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Kombucha; Manchurian cayi, cay mantari, Kargasok cayr (Anonim 2015) gibi farkli isimlerle bilinen dinyanin

bircok yerinde tlketilen ve yapilan arastirmalar sonucunda bircok faydali 6zellige sahip oldugu belirlenen, hafif tatlimsi eksi
lezzete sahip geleneksel fermente bir icecektir. Bu fermente cay genellikle Asya Ulkeleri basta olmak tGzere dinyanin bircok
yerinde kabul gormustir (Cvetkovic vd 2008).

Kombucha mantari, Gluconacetobacter xylinum tarafindan metabolik tGrin olarak olusturulan diz disk yapisinda jelatine benzer bir zardan olusmaktadir (Vitas vd 2013). Kombucha kultiri

asetik asit bakterileri ve ozmofilik mayalarin simbiyotik birlikteliginden olusur (Malbasa vd 2008). Kombucha simbiyozu; Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum,
Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus bakterileri ve Schizosaccharomyces pombe, Saccharomycodes ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces bailii,

Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces lambicus, Brettanomyces custersii, Candida stellata gibi mikroorganizmalardan olusur. Ayrica Candida ve Pichia tirleri de
bulunmaktadir (Battikh vd 2012;Chu ve Chen 2006).

Bu calisma ile; Farkli karbon ve cay kaynaklarinin Kombucha kiltard tarafindan kullanimi sonucu antioksidan ve fenolik madde miktarindaki degisimin belirlenmesi amaclanmistir. Ayrica
asetik asit tadinin baskin oldugu bilinen bu cayin farkli ortamlarda gelistirilmesi sonucu farkh tuketim seceneklerinin olusturulmasi hedeflenmistir. Boylece daha fazla kitleye hitap edecegi
dusunitlmektedir.

[ » MATERYALVE METOT« ]
) 4

4 A 4 R 4 R “ R 4 h
HAMMADDE |/~ ™\, EKSTRAKSIYON \_ 7 SEKERILAVESi |/~ ™\ INOKULASYON |\_ 7 FERMENTASYON , ™\ ANALIZLER
- 4 | 4 | 4 | 4 | 4 \ 4

Fenolik madde miktarinin
belirlenmesinde Folin—
Ciocalteu  (Skerget vd

Substrat ortami olarak; nar
(hibiskus), yaban mersini, 1L kaynamis suyun 10 g cay 70 g/L baslangic seker Oda sicakhgina gelen caylara 24°C sicakhkta, 10 glin streyle

kusburnu  meyve caylari;  ile 15 dk. ekstraksiyonu ~ miktariolarak belirlenmistir  steril kabin icerisinde %  inkiibatérde fermentasyonu 2005), antioksidan miktari
fruktoz, glikoz, ksiloz, laktoz (Battikh vd 2012) olacak (Tarhan vd 2013). 10’luk  kiltur inokulasyonu gerceklestirilmistir  (Kutluer beIirIe’nmesinde DPPH
ve sakkaroz karbon kaynaklari sekilde yapilmistir. vapiimistir(Kutluer 2009). 2009). (Cemeroglu, 2011) metodu

kullaniimistur.

kullaniimistir.
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o Nar ( hibiskus) cayi Toplam fenolik madde miktar- Zaman Nar ( hibiskus) ¢ayi Toplam Antioksidan aktivitesi degisimi-
5. . Grafigi Nar hibiskus cayi icin; frilktoz ve laktoz . AT (R Nar hibiskus cayi icin; Fruktoz, glikoz ve
-E oo seker kaynagi haric tim karbon kaynaklarinda z 14'00 laktoz seker kaynaklarinda toplam antioksidan
- ' | fermentasyon sonucu toplam fenolik madde E T 12’00 / aktivite degisimi artis gosterirken diger
_E S 20000 —— . miktarinin arttigi gozlemlenmistir. En belirgin = g 10'00 / /‘ karbon kaynaklarinda fermentasyon sonucu
E’ < 20000 = —— degisim ise sakkaroz sekerine ait cay _§ £ 8'00 e — azalma belirlenmistir. Fermentasyon
L 280,00 orneklerinde belirlenmistir. Fermentasyon 2w sonucunda; fruktoz sekerine ait orneklerin
E 270,00 oncesi 283,79 mg GAE/L olan deger 10 glinlik % E "2 baslangic ve son glin inhibisyon degisimindeki
e S fermentasyon sonucunda 314,90 mg GAE/L g% zzz artis % 3,63, glikoz sekerinde % 7,3, laktoz
0 2 4 _— ((Sgiin) 8 10 12 olarak tespit edilmistir. g © 0 2 Ziman ( i.i6n) 8 10 12 sekerinde ise % 4,4 olarak gézlemlenmistir.
—eFruktoz =e=Glikoz —e=(siloz clii LG e =eo=Fruktoz ==e=Glikoz —-Ksilozg =w= | aktoz Sakkaroz
Yaban mersini cayi Toplam fenglik madde miktari- Zaman Yaban mersini ¢ayl Toplam Antioksidan aktivitesi degisimi-

=i Grafigi . . ) _ Zaman Grafigi
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s = fermentasyonla  toplam  fenolik madde L / tum karbon kaynaklarinda toplam antioksidan
S — 490 = — miktarinin arttigi gozlemlenmistir. En belirgin _§ -E 18,00 ?A“/; aktivite degisimi ferme"ntasyo.nu.n
£ E 160 = —r — degisim ise sakkaroz sekerine ait 6rneklerde 2R 160 / tamamlanmasiyla artis gosterrlwlgtm
8o belirlenmistir. Baslangicta 422,84 mg GAE/L EE 1o Fermentasyon ionucunqa; en yiksek
";-’ . olan fenolik madde miktari fermentasyonla £ & 1222 inhibisyon miktari % 23,45 ile laktoz gekerinde
3 0 2 4 6 8 10 12 474,38 mg GAE/L ‘e cikmistur. g— ° 0 2 4 6 8 10 12 belirlenmistir.
=) Zaman ( giin) Zaman ( giin)
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Kusburnu ¢ayi Toplam fenolik madde miktari- Zaman Grafigi Kusburnu cayi Toplam Antioksidan aktivitesi degisimi-
Kusburnu cayi icin;  Yaban mersini Zaman Grafigi
5 410,00 cayinda oldugu gibi Ksiloz, Laktoz ve Sakkaroz _ 1388 Kusburnu cayi icin; Ksiloz ve sakkaroz
S 390,00 sekerlerine ait &rneklerde fermentasyonla S 1w sekerleri hari¢ tim karbon kaynaklarinda
£ 370,001 = toplam fenolik madde miktarinin arttigi tespit g8 o — toplam  antioksidan  aktivite  degisimi
e = | edilmistir. En belirgin degisim ise sakkaroz 23 12,00 o= fermentasyonun tamamlanmasiyla artmistir.
R = . . . . . & £ 11,00 -— . . o
X & 310,00 1 —— — sekerine ait  oOrneklerde belirlenmistir. B E 1000 En belirgin artis laktoz sekerine ait drneklerde
% O 29000 T Bt Fermentasyon o6ncesi 313,20 mg GAE/L olan f‘g 3} 388 gozlemlenmistir. Fermentasyon 6ncesi % 8,35
P 0N fenolik madde miktari fermentasyonun 5 £ 7.0 olan inhibisyon miktari  fermantasyon
S "o ) 4 6 8 10 12 tamamlanmasiyla elde edilen 6rneklerde 5 g 2 4 6 g 10 12 sonucunda % 16,44 olarak belirlenmistir.
= Zaman ( giin) 392,94 mg GAE/L olarak belirlenmistir. 8 Zaman ( giin)
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