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ÖZET 

Kombucha ve Propol�s İçeren Fonks�yonel B�r İçecek Ve Üret�m Yöntem� 
 

Buluş, gıda sektöründe kullanılmak üzere gel�şt�r�lm�ş, fermente b�r �çecek olan kombucha 
çayı ve ant�m�krob�yal, ant�fungal, ant�v�ral, ant�ülser, ant�tümöral g�b� b�rçok b�yoloj�k 5 

akt�v�teye sah�p propol�s� b�rl�kte �çeren fonks�yonel yen� b�r �çecek ve bunun üret�m yöntem� 
�le �lg�l�d�r. 
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İSTEMLER 

1. Fonks�yonel özell�kler� gel�şt�r�lm�ş yen� fermente b�r �çecek olup, özell
ğ
; su, 

sükroz, çay, kombucha çayı kültürü (SCOBY), fermente ed�lm�ş kombucha çayı ve 
propol�s �çermes�d�r. 

2. İstem 1’e göre b�r �çecek olup, özell
ğ
; ağırlıkça % 0.15-0.50 oranları aralığında 5 

çay yaprakları, %5-10 oranları aralığında sükroz, % 60-67,50 oranları aralığında su, 

% 0,5-2 oranları aralığında propol�s, % 5-10 oranları aralığında kombucha çayı 

kültürü (SCOBY) ve % 5-10 oranları aralığında fermente ed�lm�ş kombucha çayı 
�çermes�d�r. 

3. İstem 1’e göre b�r �çecek olup, özell
ğ
; terc�hen ağırlıkça % 1 propol�s �çermes�d�r. 10 

4. İstem 1’e göre b�r �çecek olup, özell
ğ
; bahsed�len çayın s�yah çay veya yeş�l çay 
olmasıdır. 

5. Fonks�yonel özell�kler� gel�şt�r�lm�ş yen� fermente �çecek üret�m yöntem� olup, 

özell
ğ
; 

i. kaynamakta olan suya çay yapraklarının �lave ed�lmes�, karbon kaynağı olarak 15 

sükroz �lave ed�lerek demlenmes�, 

ii. demlenen çayın süzülmes� ve ardından oda sıcaklığına soğutulması, 

iii. oda sıcaklığına get�r�len çaya önceden fermente ed�lm�ş kombucha çayı ve 
kombucha çayı kültürü (SCOBY) �lave ed�lmes�, 

iv. karışıma suda çözünen propol�s �lave ed�lmes�, 20 

v. elde ed�len karışımın 28 ±1 ° C  sıcaklıkta fermente ed�lmes� 

�şlem basamaklarını �çermes�d�r. 

6. İstem 5’e göre b�r �çecek üret�m yöntem� olup, özell
ğ
; �) �şlem adımında çayın 10 
dak�ka süres�nce demlend�r�lmes�d�r. 

7. İstem 5’e göre b�r �çecek üret�m yöntem� olup, özell
ğ
; v) �şlem adımında karışımın 25 

etüv �çer�s�nde 10-14 gün süres�nce fermente ed�lmes�d�r. 
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TARİFNAME 

Kombucha ve Propol�s İçeren Fonks�yonel B�r İçecek ve Üret�m Yöntem� 
 

Tekn�k Alan 

Buluş, gıda sektöründe kullanılmak üzere gel�şt�r�lm�ş, fermente b�r �çecek olan kombucha 5 

çayı ve ant�m�krob�yal, ant�fungal, ant�v�ral, ant�ülser, ant�tümöral g�b� b�rçok b�yoloj�k 
akt�v�teye sah�p propol�s� b�rl�kte �çeren fonks�yonel yen� b�r �çecek ve bunun üret�m yöntem� 
�le �lg�l�d�r. 

Tekn�ğ�n B�l�nen Durumu 

Günümüzde gıda ve �çecekte sektöründe sağlıklı, güven�l�r ve dengel� beslenme kavramına 10 

uygun ürünlere yönel�m artmaktadır. Sağlıklı yaşamak ve sağlıklı yaşlanmak �ç�n doğal 
�çer�kl� �çeceklere talep artmakta, tüket�c�ler artık daha doğal �çer�ğe sah�p, daha kısa et�ketl� 
ürünler� terc�h etmekteler. Bu yüzden gıda üret�c�ler� uygun d�yet gıdalar, katkı �çermeyen 
organ�k gıdalar ve fonks�yonel gıdalar g�b� yen� gıda türler� gel�şt�rerek tüket�c�ler�n bu 
�stekler�ne cevap vermeye çalışmaktadırlar. 15 

 

Kombucha, fonks�yonel, prob�yot�k b�r gıda olarak kullanılan, s�yah çay ve şekerden (şeker 
kamışı, meyveden elde ed�len organ�k şekerler veya bal dah�l olmak üzere çeş�tl� 
kaynaklardan) oluşan fermente b�r �çecekt�r. Şekerle b�rleşt�ğ�nde fermantasyon sürec�n� 
başlatmaktan sorumlu olan b�r bakter� ve maya kolon�s� �çermekted�r Fermentasyonun 20 

ardından kombucha çayı, B v�tam�nler�, enz�mler, prob�yot�kler ve yüksek konsantrasyonda 
as�tler �çermekted�r. Şeker-çay çözelt�s�, "bakter� ve mayadan oluşan s�mb�yot�k kültür" 
anlamına gelen SCOBY (SCOBY: Symb�ot�c Culture of Bacter�a and Yeast) olarak b�l�nen 
bakter� ve maya tarafından fermente ed�lmekted�r. Kombucha çayı da fermente b�r �çecek 
olarak kron�k hastalıklar ve sağlığın genel olarak �y�leşt�r�lmes� üzer�ne ön plana çıkmaktadır. 25 

Kombucha çayının faydaları çeş�tl� faktörlere bağlı olarak değ�şmekted�r. Bunlar arasında 
kullanılan çay yapraklarının or�j�n�, çay yapraklarının yet�şme koşulları, fermentasyonda 
kullanılan karbonh�drat kaynağı, fermentasyon süres�/sıcaklığı ve m�krob�yal �çer�k 
bulunmaktadır. Bu faktörler, kombucha çayının k�myasal ve b�yoakt�f b�leş�m� üzer�nde 
öneml� b�r etk�ye sah�pt�r. Farklı çay çeş�tler�yle fermantasyonu sağlanan kombucha çayı, 30 

geleneksel olarak çoğunlukla şekerl� s�yah çay �le elde ed�lmekted�r. 
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Propol�s, arılar tarafından kovanı savunmak �ç�n kullanılan b�r madde karışımıdır. Arılar 
tomurcuklardan, eksüdatlardan ve b�tk�ler�n d�ğer kısımlarından reç�neler� toplar, bunları 
kend� tükürük enz�mler� ve balmumu �le karıştırarak propol�s� oluşturur. Propol�s üretmek �ç�n 
kullanılan farklı kıtalar, bölgeler ve b�tk� türler�, b�leş�m�n� b�rb�r�nden farklı kılmaktadır. 
Propol�s farklı b�r k�myasal b�leş�me sah�p olsa da ant�bakter�yel, ant�m�krob�yal,ant�fungal, 5 

ant�v�ral, ant�paraz�t�k, ant�-enflamatuar, ant�prol�ferat�f ve ant�oks�dan, ant�ülser, ant�tümöral 
g�b� b�rçok b�yoloj�k akt�v�teye sah�p olduğu b�l�nmekted�r. B�yoloj�k akt�v�tes� yönünden 
fazlaca etk�s� bulunan propol�s de son zamanlarda sağlık h�zmetler�nde, gıda ve kozmet�k 
alanlarında doğal faydalı b�r ürün olarak kullanılmaktadır. Propol�s b�yoloj�k akt�v�tes�nden 
faydalanmak �ç�n kapsül hal�nde, boğaz past�ller�n�n �çer�s�nde, gargara, krem ve toz 10 

formunda kullanılmaktadır. 

 

Kombucha çayı �se, bağırsak sağlığını destekleyen, ant�oks�dan özell�kler� olan, bağışıklık 
s�stem�n� güçlend�ren, kan şeker� sev�yeler�n� düzenleyen ve daha b�rçok faydası olan b�r 
�çecekt�r. Propol�s �le kombucha çayının b�r arada kullanılması fonks�yonel özell�kler�n� 15 

artıracak özell�kle ant�oks�dan etk�ler, bağışıklık s�stem�n� güçlend�rme ve s�nd�r�m sağlığını 
�y�leşt�rme g�b� etk�ler� sağlayacaktır. Bu nedenle tekn�ğ� b�l�nen durumunda bu �k� b�leşen�n 
b�r arada kullanan b�r ürüne �ht�yaç duyulmaktadır. 
 

L�teratürde yapılan araştırma sonucu TR2023/017575 numaralı başvuruya rastlanılmıştır. 20 

Söz konusu başvuru dağ çayının alternat�f kaynak olarak kullanılması sonucu fonks�yonel 
b�r gıda tüket�m ürünü olan dağçayı �çer�kl� fermente Kombucha ve bu ürünün üret�m 
yöntem�yle �lg�l�d�r. Bahsed�len fermente kombucha �çer�s�nde 70g sukroz er�t�lm�ş 1 l�tre su, 
l�tre başına 7gr dağçayı b�tk�s�, dağçayı �le �nfüze ed�lm�ş �çeceğ�n �çer�s�nde 28℃ sıcaklıkta 

14 gün boyunca fermente ed�lmek üzere %10 oranında Kombucha kültürü �çermekted�r. 25 

Ancak dokümanda propol�s �çer�ğ�nden bahsed�lmemekted�r. 

L�teratürde yapılan araştırma sonucu rastlanan US2023276830A1 numaralı başvuru 
M�tragyna spec�osa (kratom) �le üret�len Kombucha �çeceğ� ve bunun üret�m yöntem� �le 
�lg�l�d�r. Bahsed�len ş�şelenm�ş kombucha �çeceğ� tatlandırılmış sulu çözelt� �ç�nde canlı 
prob�yot�k kültürler, prob�yot�k kültürler tarafından üret�len B-v�tam�nler�n� �çeren sulu çözelt�; 30 

m�tragyn�ne (MTG), spec�ogyn�ne (SPG), spec�oc�ll�at�ne (SPC), corynanthe�d�ne (COR), 7-

hydroxym�tragyn�ne (7HMG) ve paynanthe�ne (PAY)'den oluşan gruptan seç�len kratom 
türev� alkalo�dler �çermekted�r. Ancak dokümanda spes�f�k olarak propol�s �le kombucha 

çayını b�rl�kte �çeren b�r üründen bahsed�lmemekted�r. 
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TR 2019/03777 numaralı b�r d�ğer başvuru da Kombucha mantarıyla hazırlanan süt ürünü 
ve üret�m yöntem� �le �lg�l�d�r. Söz konusu başvuru n�ha� hal�n�n gramında 7x10^8 kadar lakt�k 
as�t (lactobac�llus) bakter�s� bulundurab�lecek şek�lde, mayalanması aşamasında, maya 

olarak 1 l�tre sütte 6-10 cm en�nde ve 6-10 cm boyunda kombucha mantarı �ht�va eden süt 
ürünü açıklanmaktadır. Ancak dokümanda spes�f�k olarak propol�s �le kombucha çayını 5 

b�rl�kte �çeren b�r üründen bahsed�lmemekted�r. 

Sonuç olarak yukarıda anlatılan olumsuzluklardan dolayı ve mevcut çözümler�n konu 
hakkındak� yeters�zl�ğ� neden�yle �lg�l� tekn�k alanda b�r gel�şt�rme yapılması gerekl� 
kılınmıştır. 

Bulu şun Kısa Açıklaması 10 

Mevcut buluş, yukarıda bahsed�len gereks�n�mler� karşılayan, tüm dezavantajları ortadan 
kaldıran ve �lave bazı avantajlar get�ren kombucha ve propol�s �çeren yen� fonks�yonel 
�çecek ve üret�m� �le �lg�l�d�r. 

Buluşun öncel�kl� amacı, b�tk�sel bazlı ürünlerde çeş�tl�l�ğ� artıran, propol�s takv�yes� �le 
fonks�yonell�ğ� arttırılmış kombucha ve propol�s �çeren yen� fonks�yonel �çecek ve üret�m 15 

yöntem� gel�şt�rmekt�r. 

Buluşun b�r amacı, Propol�s �le kombucha çayının komb�nasyonuyla propol�s�n 
ant�bakter�yel, ant�m�krob�yal,ant�fungal, ant�v�ral, ant�paraz�t�k, ant�-enflamatuar, 

ant�prol�ferat�f ve ant�oks�dan, ant�ülser, ant�tümöral özell�kler�n� kombucha çayının 
faydalarıyla b�rleşt�ren fonks�yonel özell�kler�n� arttırılmış b�r �çecek gel�şt�rmekt�r. 20 

Buluşun b�r d�ğer amacı, bağırsak sağlığını destekleyen, ant�oks�dan özell�kler� olan, 
bağışıklık s�stem�n� güçlend�ren, kan şeker� sev�yeler�n� düzenleye b�r ürün gel�şt�rmekt�r. 

Buluşun d�ğer b�r amacı, �çerd�ğ� propol�s �le toplam fenol�k madde m�ktarı arttırılmış b�r ürün 
ortaya koymaktır. 

Yukarıda anlatılan amaçların yerine getirilmesi için buluş, fonksiyonel özellikleri geliştirilmiş 25 

yeni fermente bir içecek olup, su, sükroz, çay, kombucha çayı kültürü (SCOBY), fermente 

edilmiş kombucha çayı ve propolis ihtiva etmektedir. 

Yukarıda anlatılan amaçların yerine getirilmesi için buluş fonksiyonel özellikleri geliştirilmiş 

yeni fermente içecek üretim yöntemi olup, aşağıdaki işlem adımlarını ihtiva etmektedir; 
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i. kaynamakta olan suya çay yapraklarının ilave edilmesi, karbon kaynağı olarak 

sükroz ilave edilerek demlenmesi, 

ii. demlenen çayın süzülmesi ve ardından oda sıcaklığına soğutulması, 

iii. oda sıcaklığına getirilen çaya önceden fermente edilmiş kombucha çayı ve 

kombucha çayı kültürü (SCOBY) ilave edilmesi, 5 

iv. karışıma suda çözünen propolis ilave edilmesi, 

v. elde edilen karışımın 28 ±1 ° C sıcaklıkta fermente edilmesi. 

Buluşun yapısal ve karakter�st�k özell�kler� ve tüm avantajları aşağıda ver�len detaylı 
açıklama sayes�nde daha net olarak anlaşılacaktır ve bu nedenle değerlend�rmen�n de bu 
detaylı açıklama göz önüne alınarak yapılması gerekmekted�r. 10 

Buluşun Anlaşılmasına Yardımcı Olacak Şek�ller 
Şek�l 1, Kombucha çayı 10 ve 14 günlük fermantasyon sonucunda görülen toplam fenol�k 
madde m�ktarının gall�k as�t c�ns�nden sonuçlarının graf�ksel göster�m�. 

Bulu şun Detaylı Açıklaması 

Bu detaylı açıklamada buluş ve terc�h ed�len yapılanmaları sadece konunun daha �y� 15 

anlaşılmasına yönel�k olarak ve h�çb�r sınırlayıcı etk� oluşturmayacak şek�lde 
açıklanmaktadır. 

Buluş Fonks�yonel özell�kler� gel�şt�r�lm�ş yen� fermente b�r �çecek ve bunun üret�m yöntem� 
�le �lg�l�d�r. Buluş konusu �çecek olup, su, sükroz, çay, kombucha çayı kültürü (SCOBY),  
fermente ed�lm�ş kombucha çayı ve propol�s �çermekted�r. Bahsed�len çay s�yah çay veya 20 

yeş�l çaydır. Tablo 1 de buluş konusu �çecek b�leşenler�n�n ağırlıkça terc�h ed�len ve 
kullanılab�l�r m�ktarları ver�lmekted�r. 

Tablo 1  Buluş konusu �çecek b�leşenler�n�n ağırlıkça terc�h ed�len ve kullanılab�l�r m�ktarları 

Unsur Adı Ağırlıkça Terc�h ed�len 
m�ktar (%) 

Ağırlıkça Kullanılab�l�r 
m�ktar (%) 

Çay yaprakları 0.50 0.15-0.50 

Sükroz 10 5-10 

Su 67.50 60-67.50 
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Propol�s 2 0.5-2 

Fermente ed�lm�ş kombucha 
çayı 

10 5-10 

Kombucha çayı kültürü 

(SCOBY) 

10 5-10 

 

Buluş konusu �çecek ağırlıkça %0.15-0.50 oranları aralığında çay yaprakları, %5-10 oranları 

aralığında sükroz, % 60-67.50 oranları aralığında su, % 0.5-2 oranları aralığında propol�s 
ve % 5-10 oranları aralığında kombucha çayı kültürü (SCOBY) ve   fermente ed�lm�ş 
kombucha çayı �çermekted�r. 5 

Buluş terc�hen b�r uygulamasında, ağırlıkça % 0.50 çay yaprakları, %10 sükroz, % 67.50 

su, % 2 propol�s ve % 10 kombucha çayı kültürü (SCOBY), %10 fermente ed�lm�ş kombucha 
çayı �çermekted�r. 

Buluş terc�h ed�len b�r uygulamasında ağırlıkça % 1 propol�s �çermekted�r. 

Buluş konusu fonks�yonel özell�kler� gel�şt�r�lm�ş yen� fermente �çecek üret�m yöntem� 10 

aşağıdak� �şlem adımlarını �çermekted�r; 

�. kaynamakta olan suya çay yapraklarının �lave ed�lmes�, fermentasyon �ç�n gerekl 
olan sükroz �lave ed�lerek demlenmes�, 

��. demlenen çayın süzülmes� ve ardından oda sıcaklığına soğutulması, 

���. oda sıcaklığına get�r�len çaya önceden fermente ed�lm�ş kombucha çayı ve 15 

kombucha çayı kültürü (SCOBY) �lave ed�lmes�, 

�v. karışıma suda çözünen propol�s �lave ed�lmes�, 

v. elde ed�len karışımın 28 ±1 °C sıcaklıkta terc�hen 10-14 gün süres�nce fermente 
ed�lmes� 

Buluş konusu üret�m yöntem�n�n terc�h ed�len b�r uygulamasında; kaynatılan 1 l�tre su �ç�ne 20 

5 g s�yah çay yaprakları eklenmekted�r. Ardından 100 g/L oranında sükroz eklen�p 10 dak�ka 
süres�nce demlend�r�lmekted�r. Demlenen çay sonrak� aşamada süzülüp oda sıcaklığında 
soğumaya bırakılmaktadır. Soğuyan çaya, daha önce fermente ed�lm�ş 100 ml m�ktarda 

kombucha çayı ve kombucha çay mantarı adı ver�len kombucha çayı kültürü (m�krob�yal 
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kolon�) �lave ed�lmekted�r. Ardından karışıma % 2 oranında suda çözünen propol�s eklemes� 
yapılmakta ve h�jyen�k pamuklu bez �le üzer� kapatılarak 10 – 14 gün fermente ed�lmek üzere 
�nkübasyona bırakılmaktadır. Bu �nkübasyon 28±1 °C  etüv �çer�s�nde sağlanmaktadır. 

Buluş konusu ürüne uygulanan anal�z çalışmaları aşağıda ver�lmekted�r: 
Şek�l 1 de buluş konusu �çecek �le yapılan deneme gruplarına a�t toplam fenol�k madde 5 

m�ktarı sonuçları standart sapma değerler� �le gall�k as�t c�ns�nden mg GAE/L olarak graf�ksel 
göster�m� ver�lmekted�r. 
K1 grubunun toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçları fermantasyonun 10. gününde 1264,20 
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gününde 1015,23 mg GAE/L olarak bulunmuştur. K1 

grubunun 10. fermantasyon günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı ve 14. fermantasyon 10 

günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı fark bulunmuştur 
(p<0,05). 

K2 grubunun toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçları fermantasyonun 10. gününde 1326,55 
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gününde 1240,98 mg GAE/L olarak bulunmuştur. K2 

grubunun 10. fermantasyon günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı ve 14. fermantasyon 15 

günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı fark bulunmuştur 
(p<0,05).   

K3 grubunun toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçları fermantasyonun 10. gününde 1620,24 
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gününde 1376,43 mg GAE/L olarak bulunmuştur. K3 

grubunun 10. fermantasyon günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı ve 14. fermantasyon 20 

günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı fark bulunmuştur 
(p<0,05).   

K4 grubunun toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçları fermantasyonun 10. gününde 1157,13 
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gününde 1941,02 mg GAE/L olarak bulunmuştur. K4 

grubunun 10. fermantasyon günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı ve 14. fermantasyon 25 

günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı fark bulunmuştur 
(p<0,05).   

K5 grubunun toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçları fermantasyonun 10. gününde 1643,89 
mg GAE/L ve fermantasyonun 14. gününde 1726,02 mg GAE/L olarak bulunmuştur. K5 

grubunun 10. fermantasyon günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı ve 14. fermantasyon 30 

günündek� toplam fenol�k madde m�ktarı arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı fark bulunmuştur 
(p<0,05).   

 

Bu çalışmada elde ed�len toplam fenol�k madde m�ktarı sonuçlarına göre 10. fermantasyon 
gününde gruplar arasında en düşük toplam fenol�k madde m�ktarının 1157,13 mg GAE/L �le 35 
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K4 grubunda, en yüksek toplam fenol�k madde m�ktarının �se 1643,89 mg GAE/L �le K5 
grubunda olduğu görülmüştür. Kombucha çaylarına eklenen propol�s m�ktarının, gruplar 
arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı farklar oluşturduğu tesp�t ed�lm�şt�r (p<0,05). 
Fermantasyonun 14. gününde gruplar arasında en düşük toplam fenol�k madde m�ktarının 
1015,23 mg GAE/L �le K1 grubunda, en yüksek toplam fenol�k madde m�ktarının �se 1941,02 5 

mg GAE/L �le K5 grubunda olduğu görülmüştür. Kombucha çaylarına eklenen propol�s 
m�ktarının, gruplar arasında �stat�st�k� açıdan anlamlı farklar oluşturduğu tesp�t ed�lm�şt�r 
(p<0,05).   

 

Buluş konusu ürünün mevcut tekn�ktek� Kombucha ürünler�ne kıyasla renk, toplam fenol�k 10 

madde m�ktarı açısından daha etk�l� olduğu görülmüştür. Aynı zamanda kombucha çaylarına 
eklenen propol�s �le Labtobac�llus, toplam aerob�k mezof�l�k bakter� ve aset�k as�t bakter�ler� 
üzer�nde �stat�st�k� açıdan anlamlı farklar oluşturduğu bel�rlenm�şt�r. 
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