OZET

Kombucha ve Propolis igeren Fonksiyonel Bir icecek Ve Uretim Yontemi

Bulus, gida sektériinde kullaniimak Gizere gelistiriimis, fermente bir icecek olan kombucha
cayl ve antimikrobiyal, antifungal, antiviral, antililser, antitiméral gibi bircok biyolojik
aktiviteye sahip propolisi birlikte iceren fonksiyonel yeni bir icecek ve bunun Uretim yéntemi

ile ilgilidir.



10

15

20

25

ISTEMLER

Fonksiyonel o&zellikleri gelistiriimis yeni fermente bir icecek olup, 6zelligi; su,
suikroz, cay, kombucha cayi kilttril (SCOBY), fermente edilmis kombucha cayi ve

propolis icermesidir.

istem 1’e gére bir icecek olup, ézelligi; adirlikca % 0.15-0.50 oranlari aralijinda
cay yapraklari, %5-10 oranlari araliyinda siikroz, % 60-67,50 oranlar araliginda su,
% 0,5-2 oranlar araliginda propolis, % 5-10 oranlari araliginda kombucha cayi
kultard (SCOBY) ve % 5-10 oranlar araliginda fermente edilmis kombucha cayi

icermesidir.
Istem 1’e gére bir icecek olup, ézelligi; tercinen agirlikca % 1 propolis icermesidir.

Istem 1’e gére bir icecek olup, 6zelligi; bahsedilen cayin siyah cay veya yesil cay
olmasidir.

Fonksiyonel o6zellikleri gelistiriimis yeni fermente icecek Uretim ydéntemi olup,

ozelligi;

kaynamakta olan suya ¢ay yapraklarinin ilave edilmesi, karbon kaynagi olarak

siikroz ilave edilerek demlenmesi,
demlenen ¢ayin slizilmesi ve ardindan oda sicakligina sogutulmasi,

oda sicakligina getirilen caya énceden fermente edilmis kombucha cayi ve
kombucha cay! kiltird (SCOBY) ilave edilmesi,

karisima suda ¢6zUlnen propolis ilave edilmesi,
elde edilen karisimin 28 £1 ° C sicaklikta fermente edilmesi
islem basamaklarini icermesidir.

istem 5’e gére bir icecek Uretim yéntemi olup, ézelligi; i) islem adiminda ¢ayin 10

dakika stresince demlendirilmesidir.

istem 5’e gére bir icecek Uretim yéntemi olup, ézelligi; v) islem adiminda karisimin

etllv icerisinde 10-14 gun suresince fermente edilmesidir.
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TARIFNAME

Kombucha ve Propolis igeren Fonksiyonel Bir icecek ve Uretim Yontemi

Teknik Alan

Bulus, gida sektériinde kullaniimak Gizere gelistiriimis, fermente bir icecek olan kombucha
cayl ve antimikrobiyal, antifungal, antiviral, antililser, antitiméral gibi bircok biyolojik
aktiviteye sahip propolisi birlikte iceren fonksiyonel yeni bir icecek ve bunun Uretim yéntemi

ile ilgilidir.
Teknigin Bilinen Durumu

Gunumizde gida ve igecekte sektériinde saglikli, glvenilir ve dengeli beslenme kavramina
uygun Urtnlere yénelim artmaktadir. Saglkli yasamak ve saglikli yaslanmak icin dogal
icerikli iceceklere talep artmakta, tiuketiciler artik daha dogal icerige sahip, daha kisa etiketli
arunleri tercin etmekteler. Bu yuzden gida Ureticileri uygun diyet gidalar, katki icermeyen
organik gidalar ve fonksiyonel gidalar gibi yeni gida turleri gelistirerek tuketicilerin bu
isteklerine cevap vermeye calismaktadirlar.

Kombucha, fonksiyonel, probiyotik bir gida olarak kullanilan, siyah ¢ay ve sekerden (seker
kamisi, meyveden elde edilen organik sekerler veya bal dahil olmak Uzere cesitli
kaynaklardan) olusan fermente bir icecektir. Sekerle birlestiginde fermantasyon sirecini
baslatmaktan sorumlu olan bir bakteri ve maya kolonisi icermektedir Fermentasyonun
ardindan kombucha cayi, B vitaminleri, enzimler, probiyotikler ve ylksek konsantrasyonda
asitler icermektedir. Seker-cay c¢oézeltisi, "bakteri ve mayadan olusan simbiyotik kaltar"
anlamina gelen SCOBY (SCOBY: Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) olarak bilinen
bakteri ve maya tarafindan fermente edilmektedir. Kombucha ¢ayi da fermente bir icecek
olarak kronik hastaliklar ve saghgin genel olarak iyilestiriimesi (izerine én plana ¢ikmaktadir.
Kombucha g¢ayinin faydalari gesitli faktoérlere bagl olarak degismektedir. Bunlar arasinda
kullanilan ¢ay yapraklarinin orijini, ¢cay yapraklarinin yetisme kosullari, fermentasyonda
kullanilan karbonhidrat kaynagi, fermentasyon siresi/sicakligi ve mikrobiyal igerik
bulunmaktadir. Bu faktérler, kombucha cayinin kimyasal ve biyoaktif bilesimi Uzerinde
6nemli bir etkiye sahiptir. Farkli ¢ay cesitleriyle fermantasyonu saglanan kombucha gayi,
geleneksel olarak gogunlukla sekerli siyah cay ile elde edilmektedir.
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Propolis, arilar tarafindan kovani savunmak i¢in kullanilan bir madde karisimidir. Arilar
tomurcuklardan, eksudatlardan ve bitkilerin diger kisimlarindan recineleri toplar, bunlari
kendi tuklruk enzimleri ve balmumu ile karistirarak propolisi olusturur. Propolis Uretmek igin
kullanilan farkli kitalar, bélgeler ve bitki trleri, bilesimini birbirinden farkli kilmaktadir.
Propolis farkli bir kimyasal bilesime sahip olsa da antibakteriyel, antimikrobiyal,antifungal,
antiviral, antiparazitik, anti-enflamatuar, antiproliferatif ve antioksidan, antitlser, antitiméral
gibi bircok biyolojik aktiviteye sahip oldugu bilinmektedir. Biyolojik aktivitesi yéninden
fazlaca etkisi bulunan propolis de son zamanlarda saghk hizmetlerinde, gida ve kozmetik
alanlarinda dogal faydall bir Urtin olarak kullaniimaktadir. Propolis biyolojik aktivitesinden
faydalanmak icin kapsul halinde, bogaz pastillerinin igerisinde, gargara, krem ve toz

formunda kullaniimaktadir.

Kombucha cayi ise, badirsak sadhgini destekleyen, antioksidan 6zellikleri olan, bagisiklk
sistemini glgclendiren, kan sekeri seviyelerini dizenleyen ve daha bir¢cok faydasi olan bir
icecektir. Propolis ile kombucha cayinin bir arada kullaniimasi fonksiyonel &zelliklerini
artiracak 6zellikle antioksidan etkiler, bagisiklik sistemini guiclendirme ve sindirim saghgini
iyilestirme gibi etkileri saglayacaktir. Bu nedenle teknigi bilinen durumunda bu iki bilesenin

bir arada kullanan bir Grtne ihtiya¢ duyulmaktadir.

Literatiirde yapilan arastirma sonucu TR2023/017575 numarali basvuruya rastlaniimistir.
S0z konusu basvuru dag cayinin alternatif kaynak olarak kullaniimasi sonucu fonksiyonel
bir gida tiketim GrinU olan dagcay icerikli fermente Kombucha ve bu Grinin Uretim
yéntemiyle ilgilidir. Bahsedilen fermente kombucha icerisinde 70g sukroz eritilmis 1 litre su,
litre basina 7gr daggay: bitkisi, dagcayi ile infize edilmis icecegin icerisinde 28°C sicaklikta
14 gln boyunca fermente edilmek Uzere %10 oraninda Kombucha kulltlr( icermektedir.

Ancak dokiimanda propolis iceriginden bahsedilmemektedir.

Literatirde yapilan arastirma sonucu rastlanan US2023276830A1 numaral basvuru
Mitragyna speciosa (kratom) ile Uretilen Kombucha icecedi ve bunun Uretim yéntemi ile
ilgilidir. Bahsedilen siselenmis kombucha icecegi tatlandiriimis sulu ¢oézelti icinde canli
probiyotik kultlrler, probiyotik kilttrler tarafindan Uretilen B-vitaminlerini iceren sulu ¢ézelti;
mitragynine (MTG), speciogynine (SPG), speciocilliatine (SPC), corynantheidine (COR), 7-
hydroxymitragynine (7THMG) ve paynantheine (PAY)'den olusan gruptan secilen kratom
tirevi alkaloidler icermektedir. Ancak dokimanda spesifik olarak propolis ile kombucha

cayini birlikte iceren bir Griinden bahsedilmemektedir.
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TR 2019/03777 numarali bir diger basvuru da Kombucha mantariyla hazirlanan st Griint
ve Uretim yontemiile ilgilidir. S6z konusu basvuru nihai halinin graminda 7x10"8 kadar laktik
asit (lactobacillus) bakterisi bulundurabilecek sekilde, mayalanmasi asamasinda, maya
olarak 1 litre sitte 6-10 cm eninde ve 6-10 cm boyunda kombucha mantari ihtiva eden st
arint aciklanmaktadir. Ancak dokiimanda spesifik olarak propolis ile kombucha cayini

birlikte iceren bir Griinden bahsedilmemektedir.

Sonu¢ olarak yukarida anlatilan olumsuzluklardan dolayr ve mevcut ¢ézimlerin konu
hakkindaki yetersizligi nedeniyle ilgili teknik alanda bir gelistirme yapilmasi gerekli

kKihnmistir.
Bulu sun Kisa Agiklamasi

Mevcut bulus, yukarida bahsedilen gereksinimleri karsilayan, tim dezavantajlari ortadan
kaldiran ve ilave bazi avantajlar getiren kombucha ve propolis iceren yeni fonksiyonel
icecek ve Uretimi ile ilgilidir.

Bulusun o6ncelikli amaci, bitkisel bazli Grtnlerde cesitliligi artiran, propolis takviyesi ile
fonksiyonelligi arttirimis kombucha ve propolis iceren yeni fonksiyonel icecek ve Uretim
yéntemi gelistirmektir.

Bulusun bir amaci, Propolis ile kombucha c¢ayinin kombinasyonuyla propolisin
antibakteriyel, antimikrobiyal,antifungal, antiviral, antiparazitik, anti-enflamatuar,
antiproliferatif ve antioksidan, antillser, antitiméral &zelliklerini kombucha c¢ayinin

faydalariyla birlestiren fonksiyonel ézelliklerini arttirlimis bir icecek gelistirmektir.

Bulusun bir diger amaci, bagirsak sagligini destekleyen, antioksidan 6&zellikleri olan,

bagisiklik sistemini gliclendiren, kan sekeri seviyelerini diizenleye bir Grlin gelistirmektir.

Bulusun diger bir amaci, icerdigi propolis ile toplam fenolik madde miktari arttiriimis bir Grin

ortaya koymaktir.

Yukarida anlatilan amagclarin yerine getirilmesi icin bulus, fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis
yeni fermente bir icecek olup, su, stikroz, cay, kombucha cayi kiltiri (SCOBY), fermente

edilmis kombucha cay! ve propolis ihtiva etmektedir.

Yukarida anlatilan amaglarin yerine getirilmesi icin bulus fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis

yeni fermente icecek Uretim yéntemi olup, asagidaki islem adimlarini ihtiva etmektedir;
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i. kaynamakta olan suya cay yapraklarinin ilave edilmesi, karbon kaynagi olarak

sukroz ilave edilerek demlenmesi,
i. demlenen cayin sizilmesi ve ardindan oda sicakligina sogutulmasi,

iii. oda sicakligina getirilen caya ©nceden fermente edilmis kombucha cayl ve

kombucha cay! kiltiri (SCOBY) ilave edilmesi,
iv. karisima suda ¢6ztinen propolis ilave edilmesi,
V. elde edilen karisimin 28 +1 °C sicaklikta fermente edilmesi.

Bulusun yapisal ve karakteristik 6zellikleri ve tim avantajlari asagida verilen detayl
aciklama sayesinde daha net olarak anlasilacaktir ve bu nedenle dederlendirmenin de bu
detayl agiklama géz éniine alinarak yapilmasi gerekmektedir.

Bulusun Anlasiilmasina Yardimci Olacak Sekiller

Sekil 1, Kombucha ¢ayi 10 ve 14 gunliuk fermantasyon sonucunda gérilen toplam fenolik

madde miktarinin gallik asit cinsinden sonuglarinin grafiksel gésterimi.
Bulu sun Detayli Agiklamasi

Bu detayli agiklamada bulus ve tercih edilen yapilanmalari sadece konunun daha iyi
anlasiilmasina ydénelik olarak ve hicbir sinirlayici  etki olusturmayacak sekilde

aciklanmaktadir.

Bulus Fonksiyonel 6zellikleri gelistiriimis yeni fermente bir icecek ve bunun tretim yéntemi
ile ilgilidir. Bulus konusu icecek olup, su, siikroz, cay, kombucha cay kiltiri (SCOBY),
fermente edilmis kombucha cayi ve propolis icermektedir. Bahsedilen cay siyah cay veya
yesil caydir. Tablo 1 de bulus konusu icecek bilesenlerinin adirlikca tercih edilen ve

kullanilabilir miktarlari veriimektedir.

Tablo 1 Bulus konusu icecek bilesenlerinin adirlikga tercih edilen ve kullanilabilir miktarlari

Unsur Adi Adirlikga Tercih edilen Adirlikga Kullanilabilir
miktar (%) miktar (%)

Cay yapraklari 0.50 0.15-0.50

Sukroz 10 5-10

Su 67.50 60-67.50
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Propolis 2 0.5-2
Fermente edilmis kombucha 10 5-10
cayl

Kombucha  cayi kaltara 10 5-10
(SCOBY)

Bulus konusu icecek agirlikca %0.15-0.50 oranlari araliginda ¢ay yapraklari, %5-10 oranlari
araliginda suikroz, % 60-67.50 oranlari arahdinda su, % 0.5-2 oranlari araliginda propolis
ve % 5-10 oranlari araliginda kombucha c¢ayi kulturi (SCOBY) ve fermente edilmis
kombucha cayi icermektedir.

Bulus tercihen bir uygulamasinda, adirlikgca % 0.50 cay yapraklari, %10 siikroz, % 67.50
su, % 2 propolis ve % 10 kombucha ¢ay! kulttr( (SCOBY), %10 fermente edilmis kombucha
cayl icermektedir.

Bulus tercih edilen bir uygulamasinda agirlikca % 1 propolis icermektedir.

Bulus konusu fonksiyonel 6zellikleri gelistiriimis yeni fermente icecek Uretim yéntemi

asagidaki islem adimlarini icermektedir;

i. kaynamakta olan suya cay yapraklarinin ilave edilmesi, fermentasyon icin gerekl

olan sUkroz ilave edilerek demlenmesi,
ii. demlenen cayin stizilmesi ve ardindan oda sicakligina sogutulmasi,

iii. oda sicakhgina getirilen g¢aya 6nceden fermente edilmis kombucha cayl ve
kombucha cay kulturt (SCOBY) ilave edilmesi,

iv. karisima suda ¢6zinen propolis ilave edilmesi,
V. elde edilen karisimin 28 £1 °C sicaklikta tercihen 10-14 giin siresince fermente
edilmesi

Bulus konusu tretim yénteminin tercih edilen bir uygulamasinda; kaynatilan 1 litre su icine
5 g siyah cay yapraklari eklenmektedir. Ardindan 100 g/L oraninda stikroz eklenip 10 dakika
suresince demlendiriimektedir. Demlenen ¢ay sonraki asamada sUzulip oda sicakhdinda
sogumaya birakilmaktadir. Sojuyan ¢aya, daha énce fermente edilmis 100 ml miktarda

kombucha cayl ve kombucha ¢ay mantari adi verilen kombucha ¢ayi kiltirl (mikrobiyal
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koloni) ilave edilmektedir. Ardindan karisima % 2 oraninda suda ¢6zlnen propolis eklemesi
yapilmakta ve hijyenik pamuklu bez ile Uzeri kapatilarak 10 — 14 giin fermente edilmek Uizere

inklibasyona birakilmaktadir. Bu inkiibasyon 28+1 °C etlv icerisinde saglanmaktadir.

Bulus konusu driine uygulanan analiz calismalari asagida verilmektedir:

Sekil 1 de bulus konusu icecek ile yapilan deneme gruplarina ait toplam fenolik madde
miktari sonuclari standart sapma dederleri ile gallik asit cinsinden mg GAE/L olarak grafiksel
gOsterimi verilmektedir.

K1 grubunun toplam fenolik madde miktari sonuglari fermantasyonun 10. giniinde 1264,20
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gununde 1015,23 mg GAE/L olarak bulunmustur. K1
grubunun 10. fermantasyon gunundeki toplam fenolik madde miktari ve 14. fermantasyon
gunindeki toplam fenolik madde miktari arasinda istatistiki agidan anlaml fark bulunmustur
(p<0,05).

K2 grubunun toplam fenolik madde miktari sonuglari fermantasyonun 10. giniinde 1326,55
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gununde 1240,98 mg GAE/L olarak bulunmustur. K2
grubunun 10. fermantasyon ginundeki toplam fenolik madde miktari ve 14. fermantasyon
gunidndeki toplam fenolik madde miktari arasinda istatistiki agidan anlaml fark bulunmustur
(p<0,05).

K3 grubunun toplam fenolik madde miktari sonuglari fermantasyonun 10. gliniinde 1620,24
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. glininde 1376,43 mg GAE/L olarak bulunmustur. K3
grubunun 10. fermantasyon guiniindeki toplam fenolik madde miktari ve 14. fermantasyon
glnindeki toplam fenolik madde miktari arasinda istatistiki agidan anlamli fark bulunmustur
(p<0,05).

K4 grubunun toplam fenolik madde miktari sonuglari fermantasyonun 10. giiniinde 1157,13
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gininde 1941,02 mg GAE/L olarak bulunmustur. K4
grubunun 10. fermantasyon guiniindeki toplam fenolik madde miktari ve 14. fermantasyon
gunindeki toplam fenolik madde miktari arasinda istatistiki agidan anlaml fark bulunmustur
(p<0,05).

K5 grubunun toplam fenolik madde miktari sonuglari fermantasyonun 10. gliniinde 1643,89
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gununde 1726,02 mg GAE/L olarak bulunmustur. K5
grubunun 10. fermantasyon gunundeki toplam fenolik madde miktari ve 14. fermantasyon
gunidndeki toplam fenolik madde miktari arasinda istatistiki agidan anlaml fark bulunmustur
(p<0,05).

Bu calismada elde edilen toplam fenolik madde miktari sonuglarina gére 10. fermantasyon

glniinde gruplar arasinda en distk toplam fenolik madde miktarinin 1157,13 mg GAE/L ile
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K4 grubunda, en yiksek toplam fenolik madde miktarinin ise 1643,89 mg GAE/L ile K5
grubunda oldugu gértlmistir. Kombucha caylarina eklenen propolis miktarinin, gruplar
arasinda istatistiki acidan anlamh farklar olusturdugu tespit edilmistir (p<0,05).
Fermantasyonun 14. giiniinde gruplar arasinda en disik toplam fenolik madde miktarinin
1015,23 mg GAE/L ile K1 grubunda, en ylksek toplam fenolik madde miktarinin ise 1941,02
mg GAE/L ile K5 grubunda oldugu gértulmustir. Kombucha caylarina eklenen propolis
miktarinin, gruplar arasinda istatistiki agcidan anlamli farklar olusturdugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Bulus konusu uriinin mevcut teknikteki Kombucha Urlinlerine kiyasla renk, toplam fenolik
madde miktari agisindan daha etkili oldugu gérulmustur. Ayni zamanda kombucha gaylarina
eklenen propolis ile Labtobacillus, toplam aerobik mezofilik bakteri ve asetik asit bakterileri
Uzerinde istatistiki agidan anlamli farklar olusturdugu belirlenmistir.
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