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FARKLI KARBONHIDRATLARIN KOMBUCHA MANTARININ PH DEGISIMINE ETKISI

OZET

Bu c¢alismada, farkli karbonhidratlarin ilavesi ile olusturulan
ortamlara Kombucha mantari inokule edilmistir ve pH degisimleri 10 gilin
stire ile karsilastirmali olarak incelenmistir. Karbonhidrat olarak
monosakkaritlerden; glikoz, fruktoz, dekstroz, dissakkaritlerden;
laktoz, maltoz, stkroz kullanilmistir. Her karbonhidrat %10, %20, %30,
%40 ve %50 konsantrasyonlarda hazirlandi wve 10 ginltik fermentasyon
siresince pH degisimi ©lc¢iildii. Dedisimler; sitikroz ortaminda %$30;
dekstroz ortaminda %10, fruktoz ortaminda %50; glikoz ortaminda %20,
maltoz ortaminda %50; laktoz ortaminda %50 konsantrasyonlarda en fazla
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kombucha, Karbonhidrat, pH, Monosakkarit,

Disakkarit, Mantar

THE EFFECT OF DIFFERENT CARBOHYDRATES ON THE PH CHANGES OF KOMBUCHA
MUSHROOM

ABSTRACT

In this study,Kombucha mushroom was inoculated broth media that
were added different carbohydrates and pH changes were examined
throughout 10 days as comparatively. Glucose, fructose, dextrose from
monosaccharides and lactose, maltose, sucrose from disaccharides were
used as carbohydrates. Each carbohydrates were prepared as 10%, 20%,
30%, 40% and 50% concentrations and pH changes were measured during
the fermentation time of 10-days. Changes were obtained at maximum
level at sucrose medium as 30%, at dextrose medium as 10%, at fructose
medium as 50%, at glucose medium as 20%, at maltose medium as 50%, at
lactose medium as 50% concentrations.

Keywords: Kombucha, Carbohydrates, pH, Monosaccharides,

Disaccharides, Mushroom
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1. GIiRiS (INTRODUCTION)

Kombucha mantari tipik olarak Acetobacter aceti, Acetobacter
pasteurianus ve Glucobacter oxydans gibi asetik asit bakterileri ile
Saccharomyces sp., Zygosaccharomyces kombuchaensis, Torulopsis sp.,
Pichia sp. ve Brettanomyces sp. gibi mayalar ile simbiyotik kiltir
olusturmaktadir. Kombucha mantari fermente ettidi c¢ay ortaminda sekeri
asimile ederek kullanmakta ve Ozellikle saglik ic¢in degerli ve gerekli
maddeleri Uretmektedir [1, 2, 3, 4, 5, 6 wve 7]. Bu maddelerden
bazilarinin asetik asit, laktik asit ve glukronik asit oldudu rapor
edilmistir. Asetik asitin antimikrobial ajan olarak gdrev vyaptigz,
glukronik asitin esas olarak terapatik etkili oldugu ve karaciger
fonksiyonlari ile detoksifikasyonda etkili oldudu bildirilmistir [8].
Ayrica vitaminler, aminoasitler ve antibiyotikler {drettigi icin
Kombucha mantarinin gercek bir Dbiyokimyasal fabrika oldugu kabul
edilmektedir [9]

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Uzun vyillar canlilarin siniflandirilmasinda bitkiler &leminde
yer alan mantarlar bugtn kendi gruplarinda ayri olarak
incelenmektedir. Yiksek vyapili makrofunguslarin yani sira, bitkilerde
ve insanlarda hastalik yapan parazit mantarlar, endistriyel mikolojide
fermentasyonda gdrev alanlar [10], bitkilerle mikorhiza vyasayanlar
[11] simbiyotik kiltir olusturan ve tibbi 06zellik tasiyan mantarlar
[12], bircok calismanin konusunu olusturmaktadir.

Gida sanayinde, 1ila¢ sanayinde ve kozmetik alaninda kullanilan

mantarlarin antibakteriyal, antimikrobiyal, antifungal, antiviral
6zellikleri de bircok calismanin konusunu olusturmaktadir [13, 14 ve
15]. Tipta mantarlarin yapisinda Dbulunan maddelerin hastaliklari

tedavi edici olmalarindan dolayili mantarlar ©&6zellikle alternatif tip
alaninda onerilmektedir [16 ve 17].

Buglinlerde c¢evre kirliligi, gidalardaki hormon uygulamalari ve
ilaclarin viicutta olusturdugu yan etkilerinden dolayi insanlarda dogal
kaynakli gidalara ve ilacglara karsi hizla bir donus gozden
kacmamaktadir. Endistriyel olarak hazirlanan, dayanikliliklarini ve
raf Omiirlerini uzatmak ic¢in birc¢ok gidanin yapisina ilave edilen katka
maddelerinden dolayi bunlardan uzak durmak isteyen insanoglu
alternatif olabilecek f{rinlerin arayisi ic¢indedir. Burada bahsedilen
bu olumsuzluklara karsi aranilan carelerde karsimiza cikan
mantarlardan Kombucha mantari gerek gida olarak, gerekse hastalik
6nleyici 0Ozelikleri ve vyan etkisinin bulunmamasi nedeni ile diinyada
genis kullanim alanina sahiptir [18]. Bakteri ve mayalardan olusan
simbiyotik Kombucha kiiltiiri diinyada kit olarak (mantar kiltirid ve
fermente olan ekstrakt) vya da ekstraktlari ila¢ ve serinletici bir
icecek olarak raflarda bulunmaktadir. Bu mantarin yapici Ozellikleri
bircok arastiricinin dikkatini cekmekte ve arastirmalar yapilmaktadir.
Ancak {lkemizde henliz c¢ok fazla taninmayan ancak mantari bilen
kisilerin birbirlerine bahsetmeleri ve internet ortamindaki
incelemeler sonunda c¢ok az kisi tarafindan taninmakta olup bu konuda
cok fazla yayin bulunmamaktadir.

Bu mantar ile ilgili olarak literatiirden elde edilen verilere
gdére Kombucha mantari ¢ok uzun yillardir taninmakta ve Dbircok
hastaligin tedavisinde kullanilmaktadir. Mide-bagirsak faaliyetlerini
dizenleyen, kabizlida iyi gelen, seker, kolesterol, arteriskleroz gibi
bircok hastaliga 1iyi gelen mantarin uzak doguda yiyecek olarak
kullanilmasi, giinimiizde olduk¢a yayginlasan kansere karsi gliclendirici
etki yapmasi nedeniyle de mantara olan ilgi glin gectikce artmaktadir
[19].
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3. DENEYSEL YONTEM (EXPERIMENTAL METHOD)

3.1. Kullanilan Organizma (The Used Organism)

Kombucha mantari Kirikkale Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi
Botanik laboratuarinda lokal olarak korunan kilturlerden
kullanilmistzir.

3.2. Kullanilan Sekerler (The Used Sugars)
Calismada monosakkaritlerden; glikoz, fruktoz, dekstroz,
dissakkaritlerden; laktoz, maltoz, sitkroz kullanilmistir.

3.3. Kombu Mantarinin Kiiltiirasyonu
(Cultivation of Kombucha Mushroom)

Kombu kiltlrinin hazirlanmasinda glikoz, laktoz, sikroz, maltoz,
dekstroz ve fruktoz secilmistir. Seg¢ilen sekerler i¢in ayri ayri
kurulan denemelerde, 500 ml kaynamis suya 30 gr seker ve 1 tane siyah
cay ilave edilmis hazirlanan seker ortami soJumaya birakilmistir. 1 L
1lik beherlere konulan seker + c¢ay ortamina Kombucha mantari ilave
edilmistir. Kombu denemeler ic¢in seker ilave edilen her ortam ayri
ayri %10, %20, %30, %40 wve %50 konsantrasyonda hazirlanmistir.
Kaynayan ortam oda sicakligina (25°C) kadar sogutulmus ve Kombu
kiiltird ilave edilmistir. Kombu kiltirlerinin konuldudu ortamlarin
agzi toz, toprak ve kiicik meyve sineklerinin girmemesi ic¢in bez ile
ortilmiis ayrica karanlik ortamin tam sadlanabilmesi ig¢in etrafi karton
ile kaplanmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Kombu mantarinin kiiltiire alinmasi
(Figure 1. Cultivation of Kombucha Mushroom)

3.4. pH Olcimii (pH Measurement)
Kombu kiltirlerinin pH dederleri Hanna 211 marka pH metre ile 10
glin siireyle 6lc¢ilmis ve grafiklendirilmistir.

4. BULGULAR (RESULTS)
4.1. Sukrozlu Ortamda pH Dederlerinin Olgiilmesi
(Measurement of pH Changes of Sucrose Supplemented Medium)

Siikroz ilave edilerek hazirlanan Kombu kiiltirlerinde 10 gilin
slireyle 0Ol¢gim alinmis ve elde edilen veriler Tablo 1’de verilmistir.
Tablo 1’de gdriildiigi gibi Kombunun pH dederlerinin konsantrasyona
bagli olarak azaldidi ancak fermentasyon siliresi sonunda en fazla pH
degisiminin %30 grubunda oldugu gbdzlenmistir. Bu gruptaki fermentasyon
stiresince pH degisim farki 3.05 olarak belirlenmistir.
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Tablo 1. Farkli siikroz konsantrasyonlarinda pH dedisimi

(Table 1. pH changes at different sucrose concentrations)

Fermen- pH degerleri

tasyon

Konsantrasyon | Siresi

(%) (Gun) 1* 2 3 4 5 6 7 8 9 10
10 4.84 4.22 4.15 4.10 4.03 3.84 3.75 3.40 3.10 3.05
20 8.65 8.40 8.27 8.10 8.05 7.80 7.40 6.70 6.50 6.10
30 8.90 8.45 8.20 8.20 8.04 7.50 7.00 6.20 6.00 5.85
40 12.97 12.40 12.05 11.75 11.40 11.00 10.77 10.05 10.30 10.07
50 13.30 13.25 13.07 12.83 12.70 12.35 11.92 11.57 11.05 10.87

*Baslangi¢ pH degeri

4.2. Dekstrozlu Ortamda pH De§erlerinin Olciilmesi
(Measurement of pH Changes of Dextrose Supplemented Medium)

Dekstroz ilave edilerek hazirlanan kombu kiiltirlerinde 10 giin
stireyle 0Olc¢cim alinmis ve elde edilen veriler Tablo 2’de verilmistir.
Tablo 2'de go6rildigt gibi kombunun pH deJerlerinin konsantrasyona
bagli olarak azaldigi ancak fermentasyon siiresi sonunda en fazla pH
dedisiminin %10 grubunda oldudgu gbdzlenmistir. Bu gruptaki fermentasyon
siiresince pH de§isim farki 2.43 olarak belirlenmistir.

Tablo 2. Farkli dekstroz konsantrasyonlarinda pH dedisimi
(Table 2. pH changes at different dextrose concentrations)

Fermen-
tasyon pH degerleri
Konsantrasyon | Siresi
(%) (Gun) 1* 2 3 4 5 6 7 8 9 10
10 6.9516.79|6.65|6.52|6.40]6.30 5.02 4.94 [4.70]4.52
20 6.80[16.47|6.35[6.29]5.90[5.70 5.30 4.95 [4.60]4.45
30 6.12]15.94|5.70[5.4215.14]4.89 4.65 4.40 [4.00]3.79
40 6.05[5.87|5.64]5.30]5.11]4.92 4.64 4.38 [4.02]3.68
50 6.00[5.80]5.69[5.52]5.34|5.12 4.87 4.52 [4.00]3.72

*Baslangi¢ pH degeri

4.3. Fruktozlu Ortamda pH DeJerlerinin Olciilmesi
(Measurement of pH Changes of Fructose Supplemented Medium)

Fruktoz ilave edilerek hazirlanan Kombu kiltlirlerinde 10 giin
stireyle 0Olc¢im alinmis ve elde edilen veriler Tablo 3’de verilmistir.
Tablo 3’'de go6rildigt gibi Kombunun pH deJerlerinin konsantrasyona
bagli olarak azaldigi ancak fermentasyon siiresi sonunda en fazla pH
dedisiminin %50 grubunda oldugu godzlenmistir. Bu gruptaki fermentasyon
stiresince pH dedisim farki 2.48 olarak belirlenmistir.

Tablo 3. Farkli fruktoz konsantrasyonlarinda pH dedisimi
(Table 3. pH changes at different fructose concentrations)

Fermen- pH dederleri
tasyon
Konsantrasyon | Siiresi
(%) (Gun) 1* 2 3 4 5 6 7 8 10
10 6.80 6.63 6.40 6.35 6.00 5.87 5.72 5.65 4.95
20 6.65 6.50 6.42 6.30 6.00 5.85 5.60 5.40 4.75
30 6.52 6.40 6.32 6.25 6.07 5.92 5.80 5.10 4.12
40 6.44 6.30 6.17 6.02 5.80 5.40 5.25 5.00 4.05
50 6.35 6.22 6.20 6.00 5.80 5.40 5.02 4.80 3.87

*Baslangi¢ pH degeri

4.4. Glikozlu Ortamda pH Deerlerinin Olciilmesi
(Measurement of pH Changes of Glucose Supplemented Medium)
Glikoz ilave edilerek hazirlanan Kombu kiilttirlerinde 10 gln
stireyle 0Olc¢im alinmis ve elde edilen veriler Tablo 4’de verilmistir.
Tablo 4’'de go6rildigt gibi Kombunun pH deJerlerinin konsantrasyona
bagli olarak azaldigi ancak fermentasyon siiresi sonunda en fazla pH
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dedisiminin %20 grubunda oldudu gdzlenmistir. Fermentasyon sliresinin
ilk ve son giini arasinda ki farklar dikkate alindiginda pH degisim
farki 3.65 olarak belirlenmistir.

Tablo 4. Farkli glikoz konsantrasyonlarinda pH de§isimi
(Table 4. pH changes at different glucose concentrations)

Fermen-
tasyon pH degerleri
Konsantrasyon | Siresi
(%) (Gln) 1* 2 3 4 5 6 7 8 9 10
10 6.90 6.05 | 5.80 5.60 | 5.40 | 5.30 4.80 | 4.40 | 4.00 3.80
20 6.70 6.40 6.05 | 5.70 | 5.40 5.00 4.72 4.30 | 3.40 3.05
30 6.48 6.05 | 5.90 5.60 | 5.40 5.05 | 4.70 | 4.30 | 3.70 3.00
40 6.05 | 5.80 | 5.07 4.74 4.07 | 3.75 | 3.04 2.95 | 2.90 | 2.82
50 6.05 | 5.85 | 5.12 4.79 | 4.75 3.75 | 3.60 | 3.40 | 3.20 3.15

*Baslangic pH dederi

4.5. Maltozlu Ortamda pH Dederlerinin Olciilmesi
(Measurement of pH Changes of Maltose Supplemented Medium)

Maltoz ilave edilerek hazirlanan Kombu kiiltiirlerinde 10 gilin
sireyle 0lc¢im alinmis ve elde edilen veriler Tablo 5’de verilmistir.
Tablo 5’de goriildigi gibi Kombunun pH dederlerinin konsantrasyona
bagli olarak azaldigi ancak fermentasyon sliresi sonunda en fazla pH
degisiminin %50 grubunda oldugu gdzlenmistir. Fermentasyon siiresinin
ilk ve son glini arasinda ki farklar dikkate alindidinda pH dedisim
farki 2.73 olarak belirlenmistir.

Tablo 5. Farkli maltoz konsantrasyonlarinda pH dedisimi
(Table 5. pH changes at different maltose concentrations)

Fermen- pH degerleri
tasyon
Konsantrasyon | Siiresi
(%) (Gun) 1* 2 3 4 5 6 7 8 9 10
10 5.80 5.62 5.54 5.40 5.25 5.02 4.84 4.62 4.32 4.00
20 5.74 5.60 5.42 5.35 5.20 5.08 4.89 | 4.52 4.20 3.89
30 5.90 5.74 5.44 5.30 5.12 4.85 4.70 4.65 4.24 3.92
40 6.02 5.89 5.74 5.40 5.20 5.02 4.80 4.74 4.60 4.02
50 6.05 5.90 5.80 5.61 5.40 5.20 5.02 4.80 4.50 4.14

*Baslangi¢ pH degeri

4.6. Laktozlu Ortamda pH Dederlerinin Olciilmesi
(Measurement of pH Changes of Lactose Supplemented Medium)

Laktoz ilave edilerek hazirlanan Kombu kiilttirlerinde 10 gln
stireyle 0Olc¢im alinmis ve elde edilen veriler Tablo 6’da verilmistir.
Tablo 6’'da go6rildigt gibi Kombunun pH deJerlerinin konsantrasyona
bagdli olarak azaldigi ancak fermentasyon siliresi sonunda en fazla pH
degisiminin %50 grubunda oldudu gbdzlenmistir. Bu gruptaki fermentasyon
siresince pH dedisim farki 2.48 olarak belirlenmistir.

Tablo 6. Farkli laktoz konsantrasyonlarinda pH dedisimi
(Table 6. pH changes at different lactose concentrations)

Fermen- pH degerleri
tasyon
Konsantrasyon | Stiresi

(%) (Gun) 1* 2 3 4 5 6 7 8 9 10
10 5.9715.79(15.60(5.40(5.1114.89|4.74[4.52|4.30]3.89
20 5.90]15.84(5.65[5.50[5.14[5.02|4.79[4.65|4.42]4.05
30 6.01]15.87|5.67[5.54|5.42[5.01|4.75[4.62]14.30[3.90
40 6.05[5.80|5.69]5.1214.85[4.60|4.12[3.85]3.64[3.40
50 6.03]5.81|5.62]5.45|5.10[4.85|14.60[4.10]3.82]3.30

*Baslangic¢ pH degeri
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5. TARTISMA (DISCUSSION)

Calismamizda, Kombucha vya da Kombu mantari olarak bilinen
Manchurian mantarinin farkla konsantrasyonlardaki degisik
karbonhidratlarin ilave edildidi ortamlardaki pH dedisim degerleri
incelenmistir.

Kombu mantarindan hazirlanan ekstrakt ya da literatlirlerde ifade
edildigi sekliyle Kombu ¢cayinin hazirlanmasinda siyah cay
kullanilmaktadir [20] Bu c¢alismaya uygunluk gostererek arastirmamizda
siyah c¢ay kullanilmistir. Ancak literatiirde o6zellikle Uzak Dogdu
tilkelerinde yesil c¢ayinda c¢ok siklikla kullanildigi belirtilmektedir
[20]. Aseptik sartlarda devam ettirilen fermentasyon siiresinin 14 giin
[21, 22 ve 23] ile 15 giin [8] arasinda dedistigi bildirilmistir. Ancak
bu kadar wuzun siren fermentasyon sonunda yapilan tespitte 1ise 10
ginlik fermentasyon sonunda Kombu cayinin pH deJerindeki dedisim
nedeniyle hem kokusunda hem de cayinda keskin bir asitlik
olusmaktadir. Bu nedenle fermentasyon siresinin 10 glinde tamamlanmasi
6zellikle Kombu c¢ayini kullananlar i¢in wuygun gorilmektedir [22].
Calismamizda bu nedenle fermentasyon stiresi 10 gin olarak
deJerlendirilmistir.

PH degerleri incelenen arastirmamizda Kombu ¢cayinin pH
dederlerinde fermentasyonun ikinci glniinden baslayarak azalma
gorilmiistiir. Bu azalma genel olarak ilk giinlerde daha yavas olmakta
sonra biraz daha fazla ilerlemektedir. Kullanilan sekerlerin tim
konsantrasyonlarinda pH degerlerindeki azalma fermentasyon slresince
bu kadar diizenli sekilde olmamaktadir. Bu Dbulgular Malbasa et

al. (2008) [21]; Malbasa et al.(2009)[23] in sonug¢lari ile uyum
icerisindedir. Arastiricilar calismalarinda Kombu mantarini %10 ve %15
konsantrasyonda gelistirmisler ve %10 konsantrasyonda ki PH
dedisiminin %15 konsantrasyona gore daha yavas oldugunu

belirtmislerdir. Calismamizda pH dederlerindeki farklar incelenmistir.
En yiksek farklar sikroz ilave edilen ortamlarda %20 konsantrasyonda

(3.05), glikoz ilave edilen ortamlarda %20 konsantrasyonda (3.65),
fruktoz ilave edilen ortamlarda %50 konsantrasyonda (2.48), laktoz
ilave edilen ortamlarda %50 konsantrasyonda (2.48), dekstroz ilave

edilen ortamlarda %10 konsantrasyonda (2.43) ve maltoz ilave edilen
ortamlarda %50 konsantrasyonda (2.73) bulunmustur. Bu degisim Kombu
cayinda olusan mineral ve sentezlenen organik asitler arasindaki
etkilesimden meydana gelmektedir (24). Yapilan bircok c¢alismada Kombu
cayinin fermentasyon sonunda PH degerlerindeki degisimler
incelenmistir [22, 23, 25 ve 206].

6. SONUC VE ONERILER (RESULT AND SUGGESTIONS)

Kombucha mantari ¢ok uzun yillardir taninmakta ve Dbircok
hastalidin tedavisinde kullanilmaktadir. Bu calisma ile alternatif taip
alaninda Diinyada genis bir kullanim kitlesine ulasan ancak {lkemizde
cok fazla taninmayan Kombucha mantarinin fermentasyonu siiresince
meydana gelen PH degisimleri incelenmistir. Mide-bagirsak
faaliyetlerini dizenleyen, kabizliga iyi gelen, seker, kolesterol,
arterioskleroz gibi bircok hastaliga iyi gelen mantarin uzak doguda
yiyecek olarak kullanilmasi, glunumizde olduk¢ca vyayginlasan kansere
karsi gli¢lendirici etki yapmasi nedeniyle alternatif tipta
kullanilabilecedi Onerilmektedir.
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