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Abstract 
Kombucha is a tea with a slightly sweet and sour taste. This drink is rich in acetic, gluconic and 
glucuronic acids and has a lower concentration of citric acid as well as a limited amount of ethanol 
and CO2. This article discusses the beneficial effects of kombucha, its chemical composition and 
metabolites from the fermentation process, as well as the properties of kombucha in particular as a 
natural probiotic compound. The purpose of this article is to introduce a natural food composition rich 
in organic matter and essential to increase human health.  

This drink is prepared by fermenting Sweet tea with Scooby Carrier of microes. Kombucha is based 
on a variety of teas such as black tea, green tea or oolong. Usually a piece of polysaccharide 
containing microbes including Saccharomyces cerevisiae and Acetobacter xylinum is brewed in 150 g 
of tea with 5 to 15% sucrose and placed in the dark for 7 to 10 days. Next, the polysaccharide layer 
microbial colony is removed and the kombucha is ready to eat. The final product contains organic 
acids, vitamins, minerals and antimicrobial and antioxidant compounds. Lowering cholesterol and 
blood pressure, preventing cancer, improving liver function, immune system and gastrointestinal tract 
are some of the potentially beneficial effects of kombucha drink. Acetobacter, Glucobacter and 
Saccharomyces cerevisiae are the most important natural probiotics in this drink, which help protect 
human health by producing organic acids.  

Nowadays, by diversifying the production of kombucha, the amounts of its useful metabolites such as 
vitamins, organic acids and antimicrobial and antioxidant compounds  can be optimized and used as a 
natural medicinal supplement.  
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 00/70/0070 تاریخ پذیرش:

 ایهای تغذیهمروری بر فواید ترکیبات و متابولیت
 کامبوچا برای سلامتی 

 2 ، محدثه لاری پور*1 علی اخوان سپهی

 ایرانپردیس علوم، دانشکده علوم زیستی، دانشگاه تهران، .1
 گروه میکروبشناسی، دانشکده علوم زیستی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمال، ایران.2

  چکیده
است. این نوشیدنی سرشار از اسیدهای استیک، گلوکونیک و گلوکورونیک و  ترشبا مزه کمی شیرین و  کامبوچا نوعی چای

است. این مقاله در مورد اثرات مفید  دی اکسیدکربننول و غلظت کمتری از اسید سیتریک و همچنین مقدار محدودی از اتا
بعنوان یک ترکیب کامبوچا، ترکیبات شیمیایی آن و متابولیت های حاصل از فرآیند تخمیر و همچنین خواص کامبوچا به ویژه 

آلی وضروری جهت  هدف از ارائه این مقاله معرفی یک ترکیب غذایی طبیعی سرشار از مواد اشاره می کند. طبیعی پروبیوتیک
تهیه میشود. تولید نوشیدنی حامل میکروبها  اسکوبی بوسیلهاین نوشیدنی با تخمیر چای شیرین  افزایش سلامت انسان است.

قطعه ایی از پلی ساکارید حاوی کامبوچا بر پایه ی انواع چای مانند چای سیاه، چای سبز یا اولانگ انجام می شود. معمولاً 
 ساکاروز  درصد 05تا  5دم کرده با چای  گرم 057در استوباکتر گزیلینیومو  کارومایسس سرویزیهسایی شامل میکروبها

شود. در مرحله بعد، کلنی میکروبی لایه پلی ساکاریدی برداشته شده و کامبوچا  روز درتاریکی قرار داده می 07تا  0بمدت
وترکیبات آنتی میکروبی وآنتی اکسیدان ، مواد معدنی آماده مصرف می شود. محصول نهایی حاوی اسیدهای آلی، ویتامین ها

سیستم ایمنی و دستگاه  وبهبود عملکرد کبد ،سرطان  پیشگیری ازکاهش سطح کلسترول و فشار خون، یافته ها:  است.
ک های مهمترین پروبیوتیاستوباکتر، گلوکونوباکتر و ساکارومیسس . ز اثرات بالقوه مفید نوشیدنی کامبوچا می باشدگوارش ا

امروزه با  کنند. کمک میانسان به محافظت از سلامتی  با تولید اسیدهای الیکه  طبیعی همزیست در این نوشیدنی هستند
وترکیبات ضد میکروبی  ایجاد تنوع در تولید کامبوچا میتوان مقادیر متابولیت های مفید آن همچون ویتامین ها، اسیدهای آلی

 .نمود وبعنوان یک مکمل دارویی طبیعی از آن استفاده کردوانتی اکسیدانی را بهینه سازی 

رمخم ،استوباکتر گزیلینیوم ،باکتری لاکتیک ،کامبوچا ساکارومایسس سرویزیه، : کلیدیواژگان 

 

 مقدمه
یک داروی سنتی است که با (Kombucha) کامبوچا 

مخمرها  تحت تاثیر همزیستس تخمیر چای سیاه شیرین
 نوشیدنی شود. این شت تهیه میدر شرایط ک و باکتری

گازدارو اسیدی است. این ماده در سراسر  کمی شیرین،
شود، اما به صورت تاریخی در چین،  جهان مصرف می

سال قبل  227ماده از  نیا  و آلمان قدمت دارد.   روسیه
(  0) یشودتا به امروز مصرف م نیدر چ حیمس لادیاز م

و سپس آلمان  هیبه روس ستیقرن ب لیکامبوچا در اوا.

 یبرا یکاربرد یدنینوش کیو به عنوان  افتیگسترش 
و  یمنیپاسخ ا شیآرتروز، افزا نیکاهش فشار خون، تسک

و  ریبواس ک،یمتابول یهایماریب و   سرطاندرمان 
کامبوچا همچنین با  .(2)  ددر آنجا مصرف ش سمیرومات

نام های مختلفی در سراسر جهان شناخته شده است 
،  Ling zhi ،Chainii kvass، چ چای قرمزمانند قار

Chainii grib ،Kargasok Tea ،Manchurian 
Mushroom  ،Haipao ،Champignon de longue 

vie  وkocha kinoko کامبوچای سنتی از طریق تخمیر .
-لایه پلی شود.ه میتهیهوازی چای سیاه و سبز و شکر 

مزیستی معمولاً به عنوان اجتماعی از هساکاریدی که 
 (SCOBY) اسکوبی  می باشد با نام ها و مخمرهاباکتری

زیادی در مورد بررسی  هایه(. مطالع3شود )شناخته می
-های موجود در کامبوچا وجود دارد که بهسممیکروارگانی

دلیل پتانسیل پروبیوتیک آن مورد توجه قرار گرفته است. 
چا نیز های عمومی کامبوبنابراین، در این مطالعه، ویژگی
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گرفته به خواص پروبیوتیک آن مورد ارزیابی قرار با توجه
 .است

 تاریخچه کامبوچا
 سال قبل از میلاد227تاریخچه مصرف کامبوچا به  

دلیل خواص جادویی در منچوری، چای به .(0) دگردبرمی
د. با گسترش مسیرهای تجاری به بوآن مورد توجه 

چا به روسیه و های دورتر از مشرق زمین، کامبوسرزمین
اروپای شرقی راه پیدا نمود. این چای در روسیه بسیار 

های متابولیک، بواسیر بیماریدرمان محبوب شد و برای 
تر متون و اطلاعات شد. بیش و روماتیسم مصرف می

مربوط به این چای توسط پزشکان روسی و در زمینه 
 مصارف دارویی آن است. پس از جنگ جهانی دوم،

شان داد، در نواحی از روسیه که از این چای ها نبررسی
های صنعتی و سموم رغم آلودگیشد، بهاستفاده می

به مناطقی که از موجود در محیط، میزان سرطان نسبت
تر کردند به میزان قابل توجهی کماین ماده استفاده نمی

در طول جنگ جهانی دوم، مصرف کامبوچا از  (.5) بود 
اروپای غربی و آفریقای شمالی  روسیه فراتر رفت و به

دلیل به در اروپامصرف این چای  (.6) یافتگسترش 
خون و سیستم گوارشی آن  اززدایی احتمالی سم هایاثر

های دیگر مانند  بر نامبوده است. چای تخمیری، علاوه
Tea Fungus ،Kargasok Tea ،Man-churian 

Mushroom  وHaipao رچ به معنای قا کامبوچا ا نامب
شود. مصارف فعلی چای تخمیری نیز شناخته می چای

های مزمن، مانند درمان بیماریو  سلامتی بهترجهت به
این حال، این امر به اثبات رسیده است  سرطان است. با

-که مصرف کامبوچا برای افرادی که دارای بیماری زمینه
 چنین عدم رعایت بهداشت درمضر است. همای هستند 

  .(5،2) شودرشد میکروب های پاتوژن می سببتهیه آن، 

 آماده سازی کامبوچا
وانجام چای شیرین  در اسکوبیقرار دادن  این نوشیدنی با

. طعم آن ترش و شیرین (0) شودتهیه مییند تخمیرآفر
.تولید معمول نوشیدنی (8) استدی اکسید کربن  همراه

کامبوچا بر پایه چای سیاه، سبز یا اولانگ است. برای 
های موجود در هوا یا جلوگیری از آلودگی توسط قارچ

زای دیگر، باید از ظروف ای بیماریهارگانیسممیکرو
استریل استفاده شود. دستور العمل تولیدکامبوچا ممکن 

های چای، اجازه است متفاوت باشد. پس از برداشتن برگ
مدت به ود. سپسک شششود تا در دمای اتاق خداده می

و دم شده دقیقه برگ چای سیاه با آب جوشیده  07حدود 
، شکردرصد(  05تا  5ر )گرم در لیت 057تا  57به آن 

مانده بر روی لایه کلنی میکروبی باقیکنند. می اضافه

پس از  شود.اضافه می به این محلول یا اسکوبی سلولزی
 گراد ودرجه سانتی 37روزه انکوباسیون در دمای  07دوره 

 07. اگر انکوباسیون بیش از تاریکی کامبوچا آماده است
است به سطحی برسد که روز ادامه یابد، اسیدیته ممکن 

برای مصرف مضر باشد. در مرحله بعد، کلنی میکروبی 
شود. میزان برداشته شده و کامبوچا آماده مصرف می

لیتر در میلی 377لیتر تا میلی 077مصرف توصیه شده از 
روز است. محصول نهایی نوشیدنی کمی گازدار است که از 

زای چای ها، مواد معدنی و اجاسیدهای آلی، ویتامین
به  pHتشکیل شده است و مزه شیرین دارد.کنترل سطح 

هنگام تخمیر کامبوچا مهم است و به طور ترجیحی با 
شود، این روند متوقف می 0برابر با  pHرسیدن به سطح 

است ضد  تولید بیش از حد استیک اسید ممکنزیرا 
های ایمنی مواد غذایی . سایر روش(9)یند تولید باشد آفر

شامل پاستوریزه کردن محصول نهایی برای جلوگیری از 
چنین تولید بیش از حد الکل و کربن دی اکسید و هم

درصد سوربات  0/7درصد بنزوات سدیم و  0/7افزودن 
مواد غذایی و در نهایت  عنوان نگهدارندههپتاسیم ب

 .(07) نگهداری آن در یخچال است

  سوبسترای تخمیری کامبوچا
چای شیرین دم کرده سوبسترایی است که 

های کامبوچا برای تولید محصول نهایی میکروارگانیسم
های تأثیر شیرین کننده(. 00) کنندروی آن رشد می
محققان  های متابولیکی قارچ توسط مختلف بر فعالیت

بررسی شده است. در این بررسی ساکارز، لاکتوز، گلوکوز 
فروکتوز آزمایش شده است و تولید اتانول و اسید  و

لاکتیک توسط کلنی کامبوچا برای هر شیرین کننده و در 
که  هو ثابت شد ه استگیری شدهای مختلف اندازهغلظت

ترین زمان تخمیر، گرم در لیتر ساکاروز با کم 57غلظت 
و  دارداتانول و اسیدلاکتیک را تولید ترین میزان بیش

چنین کلنی هم محققان (.02،9) کندتسهیل میتخمیر را 
کامبوچا را در چای سیاه، چای نعناع فلفلی، آبجو، و کولا 
و مقدار مشخص اتانول، اسید لاکتیک، اسید گلوکونیک و 

 هایتابولیتو مشخص شد این م قرار دادنداسید استیک 
تولید  کمبسیاردر آبجو، کولا و چای نعناع  مفید کامبوچا

به  روز تخمیر 00ولی در چای سیاه پس از ، شوندمی
 90/2گرم در لیتر،  70/0ترتیب با های اخمیری متابولیت

. در نتیجه، بودگرم در لیتر  52/2گرم در لیتر و 
سوبسترای ترجیحی آزمایش شده برای کلنی کامبوچا 

موجود در  هایترکیب 0در جدول (.00) چای سیاه است
چای سبز مقایسه شده  کامبوچای حاصل از چای سیاه با

 .(03) است
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گرم است. میلی 07حدود در محتوای کافئین فنجان چای 
بیوتیکی های بالا فعالیت آنتیدر غلظت کافئین و پلی فنل

ترین فنلی که بیشدهند. گروه پلیرا از خود نشان می
های سبز تازه واکنش را در طی فرآیند آنزیمی تخمیر برگ

د. مشخص نام داردارند، کاتچین های چای سیاه به برگ
دارای خواص باکتریواستاتیک در برابر   شد که کاتچین

(. چای سبز دارای 00) استاسترپتوکوک موتانس 
. (06،05) محتوای کاتچین بسیار بالاتر از چای سیاه است

در نتیجه، چای سبز با غلظت زیاد ممکن است فعالیت 
داشته باشد.  به چای سیاهتری نسبتبیوتیکی بیش آنتی

 دهدرا نشان میاین نتیجه اختلاف فرآوری بین دو چای 
برای جلوگیری از هرگونه اکسیداسیون آنزیمی،  (.00)

های چای سبز بلافاصله پس از چیدن،گرما داده شده برگ
-شوند تا واکنشخشک میو  و در معرض هوا اکسیدشده

(. اکسیداسیون اجزای 00) های آنزیمی غیرفعال شود
-نده، به چای سیاه رنگ و عطر و طعم بی نظیری میساز

تر برای دلیل این عطر و طعم، چای سیاه بیشبه بخشد.
(. با این حال، نشان 08شود )تهیه کامبوچا استفاده می

-کم رشد داده شده است که چای سبز اثر تحریک کننده
 به چای سیاه داردنسبت کامبوچاتخمیرمخمرها و تری در 

(02.) 

 تخمیر
معمول نیاز به طور بهدر دمای اتاق دوره تخمیر کامبوچا 

به روش دارد که وابستهروز  67روز و حداکثر  3حداقل 
عنوان منبع اصلی کربن هساکاروز ب .(07) استکشت 

محیط و  یند است کهآدر این فر (درصد 5-27لظت غ)
 بیمیکرو هایرشد وتولید متابولیتمواد مغذی لازم برای 

 07غلظت یا مایع حاصل در  اسکوبیکند. را فراهم می
عنوان آغازگر کشت هب درصد از تخمیر قبلی ممکن است

یر کامبوچا، شامل تخم .(8،0)برای تخمیر استفاده شود 
، لاکتیک و استیک است که در دمای تخمیرهای اتانول

در تولید  (.00) دکشمی  تر طول_روز یا بیش 0-07 ،اتاق
که  کامبوچایا کشت  اسکوبیاز قارچ چای به نام  کامبوچا
(. اگرچه 05شود )استفاده می ،استساکاریدی _لایه پلی

، اما یا قارچ است شکل ظاهری کلنی شبیه قالب سطحی
سلولزی شناور است که در طی رشد لایه در واقع یک 

های موجود (. میکروارگانیسم09شود )میکروبی تولید می
 مانند از مخمرهای اسموفیل معمولطور بهدر این کشت 
تولید های باکتریو   Saccharomyces) ( ساکارومایسس

 (Acetobacter استوباکتر گزینیلیوم کننده سلولز مانند
xylinum)  کامبوچاتشکیل شده است. ترکیب میکروبی 

از یک کشت به کشت دیگر و در مراحل مختلف تخمیر 

متفاوت است و به عواملی مانند موقعیت جغرافیایی، آب و 
شکر و  قادیرهای باکتری و مخمر، منبع تلقیح، مهوا، گونه

 (.27مواد اولیه بستگی دارد )

 یحاصل از چا یموجود در کامبوچا هایبیترک سهیمقا .0 جدول
 (03) سبز یبا چا اهیس

 

 

 

 

 

 

که قارچ چای به چای شیرین و دم کرده اضافه بعد از این
کشت و پس از چند روز یک  شده، تخمیر شروع شودمی
شود. در این ظاهر می اسکوبی کهنهکشت از  اسکوبی تازه

های گاز اسید کربنیک تولید شده و بوی ، حبابمرحله
-ابولیت. برای تولید اسیدها و مترسدبه مشام می تخمیر

-دیمیزان اکسیژن و به کامبوچا، تخمیر های مشخص
، بنمنبع کر عنوانبه، . ساکارزدارداکسید کربن کافی نیاز 

ابتدا با اثر آنزیم اینورتاز تولید شده توسط مخمرها 
 (Saccharomyces cerevisiae)ساکارومایسس سرویزیه

شود. ، به گلوکز و فروکتوز تجزیه میدر طی تخمیر
گلوکز موجود را از طریق مسیر گلیکولیتیک بهمخمرها 

در حالی که  ،کنندهوازی به اتانول تبدیل میصورت بی
ترتیب از گلوکز و اتانول برای تولید اسید به هامیکروب

، بر اینکند. علاوهگلوکونیک و اسید استیک استفاده می
 زایلینوس کوماگاتایی باکتر توسط  گلوکز اکسیداسیون

Komagataeibacter xylinus)  ( به اسید آن را
چنین با هملاکتوباسیلوس . کندگلوکورونیک تبدیل می

کند. استفاده از گلوکز و ساکارز اسید لاکتیک تولید می
را از گلوکز  سلولز کوماگاتایی باکتر زایلینوس، بر اینعلاوه

-، طعم دلپذیر میوه. در پایان تخمیر(0،3)نماید میتولید 
ک و گازدار کامبوچا به طعم ملایم سرکه ، سبای، ترش

ر سنتی از چای طوبه کامبوچاشود. اگرچه مانند تبدیل می
به را با توجه کامبوچاتوان تولید ، اما میشودسیاه تولید می

های مورد نظر اصلاح کرد و از انواع مختلف چای و ویژگی
در تولید آن استفاده خاص  یو طعم دهنده منابع کربن

 (20)کرد. 

 میکروبیولوژی کامبوچا

 چای سبز چای سیاه 
 30 2/0 کاتچین

 _ 8/0 تئافلاوین
 _ 00 تئاروبینژین

 0/7 _ فلاوونول
 0/0 0/0 فلاوونول گلیکوزید

 6/0 0/07 پروتئین
 3/5 8/0 آمینواسید

 9/6 0/0 کافئین
 5/02 5/03 کربوهیدرات

 5/9 00 ارگانیک اسید
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های میکروب شاملترکیب میکروبی چای تخمیر شده 
که در طی رشد است غشا سلولزی شناور  ساکن بر روی

 دنکنمی فعالیتو داخل چای  هوادهیدر شرایط  میکروبی
جدید میکروبی فیلم بیویک کامبوچابا هر مجموعه از (.22)

ی است شود و این فیلم جدید شامل یک کلنتشکیل می
توان از آن برای ساخت مجموعه بعدی کامبوچا که می

های طبیعی ای محرکدر مطالعه محققین استفاده کرد.
های گیاهی بررسی نمودند. کرده بیوسنتز سلولز را در دم

 هایدر این مطالعه مشخص شد که کافئین و ترکیب
ها را برای مرتبط )تئوفیلین و تئوبرومین( توانایی باکتری

ها ظاهر، متیل گزانتینبهکنند. د سلولز تحریک میتولی
 رد. کنندمکانیسم خاموش کردن سلولاز سنتاز را مهار می

میدار به حداکثر نتیجه، اکسیژن موجود در چای کافئین
 06تا  0با این حال، افزایش سطح کافئین از  (.23) رسد

گرم( موجب جلوگیری از میلی 07برابر سطح طبیعی )
های تولید کننده باکتری(. 20) شودمبوچا میتخمیر کا

های غالب اسید استیک و اسید گلوکونیک گونه
 ومییلینگزاستوباکتر  پروکاریوتی در کلنی کامبوچا هستند.

این باکتری از  .(27) باکتری اصلی در این کلنی است
اسید  هایمنابع کربنی مانند اتانول و گلوکز ترکیب

 .کندتولید میوسرکه سلولز استیک، اسید گلوکونیک و 
های بر این، آلودگی ناشی از فساد و میکروارگانیسمعلاوه

مصرف تولید وو  شده استندر کامبوچا شناسایی زا بیماری
 نسبت اسیدی استبهاین محصول  (.25) آن منعی ندارد

pH   توانایی رشد بسیاری از موجودات دیگر  و5/2برابر با
 (.26) کنندا محدود میهای احتمالی رو آلاینده

 زیستی میکروبیهم
ها در لایه سلولزی بسیار پیچیده ارگانیسممیکروتوزیع 
از فعالیت سیتوکروم اکسیداز برای تعیین  محققاناست. 

زیستی در شبکه سلولزی استفاده کردند. رابطه هم
ها و مخمرهای موجود ها نشان داد، باکتریتحقیقات آن

رت باند و لایه در شبکه سلولزی صودر کلنی کامبوچا به
میکروگراف الکترونی رویشی در (. 26) اندشده تصلم

مخمرهای را در کنار  استوباکتر باکتری 0شکل 
 دهددرون ماتریس سلولز نشان می را ساکارومایسس

بر این، تولید اسید استیک ممکن است، تولید علاوه (.20)
نهایت، تولید در مخمر را تحریک کند. در  تراتانول بیش

زمان اتانول و اسید استیک از رقابت سایر هم
زیستی و سازگاری کند. همها جلوگیری میمیکروارگانیسم
واند منجر تمی های موجود در کلنی چای بین ارگانیسم

-پروبیوتیکی، آنتی هایمفید با اثر هایبه تولید ترکیب
 .(28) شودمی یتوکسین بایندر بیوتیکی و

 
 (20) یکروگراف الکترونی روبشی از میکروبیوم کامبوچام .0شکل 

 کامبوچاعملکرد میکروبی در 
تبدیل کربن ساکارز با تجزیه قندهای موجود در قند و 

شود. گلوکز در درجه اول فروکتوز توسط مخمرها آغاز می
توسط مخمرها برای تولید اتانول و دی اکسید کربن 

ها به یشود. سپس اتانول توسط باکترمصرف می
غلظت . شوداستالدئید و سپس به اسید استیک اکسید می

گرم در لیتراست. استوباکتر  07معمول اسید استیک زیر 
عنوان یک فعالیت بیوشیمیایی ثانویه استفاده از گلوکز به

طور معمول کند که به کند واسید گلوکونیک تولید میمی
جود گرم در لیتر( و 27)حدود  در مقادیر قابل توجهی

 تریگرم در ل 07مقدار الکل کامبوچا هرگز از (. 29) دارد
روز اجازه تخمیر داده  37کند و اگر به چای تا تجاوز نمی

گرم در لیتر  37ممکن است، غلظت اسید استیک به  شود،
بخشی از فروکتوز در محیط تخمیر  (.37) برسد( 3٪)

مورد ها تا درجه بالاتری مانده و توسط میکروارگانیسمباقی
ها در درجه اول گیرد. در نتیجه، باکتریاستفاده قرار می

 کننداسید استیک، اسید گلوکونیک و سلولز تولید می
(30). 

 اسکوبیرشد 
عنوان یکی از اجزای ماتریکس خارج سلولی به اسکوبی

دارد  جامعه میکروبی میکروبیومنقش کلیدی دراجتماع 
-را نشان میها ها و مخمرروابط متقابل قوی باکتری که

که کشت  اندنشان داده. محققان (09،08،06)دهد 
نویددهنده ایجاد کنسرسیومی با خصوصیت  کامبوچا

کشت مورد استفاده برای تخمیر  .پروبیوتیک مطلوب است
به منشأ، آب و هوا،موقعیت جغرافیایی و کامبوچا با توجه

 میکروبی هایمحیط مورد استفاده برای تخمیر، ترکیب
کامبوچا  ها درترین پروکاریوتفراوان .(32)عی دارد متنو

این  .(33) است باکتر و استوباکتروگلوکونهای جنس
های به خانواده استوباکتریاسه، باکتریها متعلقجنس
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 مجله تازه های بیوتکنولوژی سلولی  مولکولی

 .(30) موجود در کامبوچا نشان داده شده است میکروبی.کنسرسیوم 2در جدول  باسیل گرم منفی هوازی هستند

 (30) میکروبی موجود در کامبوچاکنسرسیوم  .2 جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اسید استیک تولید  ،توباکتر از اتانولهای جنس اسسویه
کنند. این فرآیند توسط الکل دهیدروژناز و آلدهید می

کنند( هایی که اسید استیک تولید می)آنزیم دهیدروژناز
با دریافت آب و دی اکسید  یندآدر این فرشود. انجام می

-نهایی وارد چرخه کربس می هایعنوان محصولهکربن ب
جنس گلوکونوباکتر قادر به اکسیداسیون  .(35)شود 

های زیرا فاقد آنزیم ،استات از طریق چرخه کربس نیست
لازم برای فرآیند اکسیداسیون مانند سوکسینات 
دهیدروژناز و آلفاکتوگلوتارات دهیدروژناز است که منجر 

شود ی مانند گلوکونات در محیط میهایبه تجمع محصول
در کامبوچا  یکروبیتلف مهای مخگونه ،بر اینعلاوه .(36)

 های اسید استیکباکترینوع از  ترشود که بیشیافت می
آنزیم اینورتاز مشتق شده از مخمرها،  .(30) ندهست

هیدرولیز ساکارز را به گلوکز و فروکتوزبا تولید اتانول از 
کند. از سوی دیگر طریق مسیر گلیکولیز کاتالیز می

های گلوکونوباکتر و استوباکتر از گلوکز برای تولید باکتری
گلوکونیک اسید و اتانول برای تولید اسید استیک استفاده 

تولید اتانول و اسید استیک مانع رشد  .(38)کنند می
مخمر  .(39)شود زا در کامبوچا میهای بیماریباکتری

شوند که برای تخمیر در نوشیدنی تلقیح می اسموفیل
 عنوان قارچ چای شناخته شده استهعامل رشد آنچه ب

Medusomyces gisevii  با استفاده از  (09) دارد. نام
-بههای اسید استیک عنوان منبع کربن، باکتریهساکارز ب

ای از شبکه ،xylinum Acetobacter  باکتری هعمدطور 
-های ثانویه تخمیر تولید میعنوان متابولیتهسلولز را ب

-زیستی باکتری و مخمر به بیوفیلم میکنند. توده هم
دهد که چسبند و غشایی ژله مانند ضخیم را تشکیل می

رشد  .(38)گویند نیز می Zooglea biofilmبه آن 
ها باعث اضافه شدن غشاهای کنسرسیوم باکتری و مخمر

غشای سلولزی، این شود و تر جدید میضخیم
دارد و امکان ها را در سطح نگه میمیکروارگانیسم

و از  کردهدسترسی کافی به اکسیژن را برای توسعه فراهم 
کند محافظت می UVها در برابر اشعه میکروارگانیسم

(07). 

  کامبوچامفید  هایاجزای شیمیایی و اثر
دارند کامبوچا نقش  هایعوامل مختلفی در غلظت ترکیب

دما است. طبق تحقیقات انجام گرفته ها ترین آنکه از مهم
، نگهداری 2700در سال  شوهمکاران Suharjaتوسط 

گراد درجه سانتی 0نوشیدنی کامبوچا در یخچال در دمای 
های اسید استیک باکتری باعث کاهش ملایم محتوای

-روزذخیره سازی به 00در طی  . این کاهش تعدادشودمی
 CFU/ml به CFU/ml 076 ×3/9طور قابل توجهی از 

های اسید رسد. در حالی که محتوای باکتریمی 0/3 ×076
طور بهسازی روز ذخیره 8غالب در طول طور بهاستیک 

 CFU/ml به CFU/ml 076 ×5/23د از تعدا یتقریب

 باکتری مخمر

 ساکارومایسس سرویزیه
)Saccharomyces cerevisiae( 

 زیگوساکارومایسس باییلی
Zygosaccharomyces bailii)) 

 شیزوساکارومایسس پومبه
(Schizosaccharomyces pombe) 

 ساکارومایسس لادیویگی
((Saccharomyces ludwigii 

 سیزیگوساکارومایسس رواک
Zygosaccharomyces rouxii 

 تورولاسپورا دیلبروکی
Torulaspora delbrueckii 

 برتانومایسس لامبیکوس
Brettanomyces lambicus 

 برتانومایسس کاستری
Brettanomyces custerii 

Candida sp.)) 
 کاندیدا

((Pichia membranaefaciens 
 پیچیا ممبرانافاسینس
(Kloeckera apiculate) 

 آپیکولیتکلوکرا 
(Torulopsis) 

 تورولوپسیس

(Acetobactr xylium 
 استوباکتر گزینیلیوم

Acetobactr xylinoides 
 استوباکتر گزیلینیوئیدس

Bacterium gluconicum 
 باکتریوم گلوکونیکوم
Acetobactr aceti 

 استوباکتر اسیتی
Acetobactr paseurianus 

 استوباکتر پاستوریانوس
Gluconobacter oxydans) 

 گلوکونوباکتر اکسیدانس)
(Leuconostoc sp.) 

 لئوکونوستوک
Bifidobacterium sp.) 

 بیفیدوباکتریوم
Thermus ترموس 

Allobacullum sp. 
 آلوباکتریوم

Ruminococcus) 
 رومینوکوکوس

Propionilbacterium 
 پروپیونی باکتریوم

Enterococcus sp.) 
 اینتروکوکوس
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مخمر  ها،بر اساس گزارش. یابندکاهش می  0/2× 076
درجه  37ثیر مثبتی بر بقای باکتری اسید لاکتیک در أت

ثیری أت گراددرجه سانتی 02اما در  ،گراد داردسانتی
که باشد معنی  این به توانداین امر می. (29،28)ندارد

گراد ممکن است اثر مثبت مخمرها درجه سانتی 0دمای 
های اسید استیک را محدود کرده و باکتریرشد بر روی 

 .(03،02)را کاهش دهد  هامیزان بقای آن

Marsh و Cotter  تجزیه و تحلیل توالی به  2700در سال
فلور میکروعمیق  بررسیمنظور چندین نمونه از کامبوچا به

-را از سلول DNAها . آنپرداختنددر طی تولید کامبوچا 
در دو زمان تخمیر  نمونه کامبوچا پنجهای سلولزی از 

 اییباکتریجدا شده  ترین جنساستخراج کردند. مهم
Gluconacetobacter ( و درصد 85تر از )بیش

در  Zygosaccharomyces د ومخمربو لاکتوباسیلوس
 .وجود داشتتخمیر شده  هایونهمن درصد 95تر از بیش

برای ارزیابی  کامبوچا از سه نمونه نوشیدنی در تحقیقی
و  00، 0در مراحل مختلف تخمیر در  کامبوچا هایترکیب

روز استفاده شد. فیبر و پروتئین از اجزای اصلی  20
ها، مقدار قابل توجهی اسید بودند. از نظر پروتئین اسکوبی

های ین غلظت اسیدآمینهترآمینه مشخص شد که بیش
 3جدول  در .بودندلوسین و ایزولوسین شامل ضروری 

های مختلف زمان های اسید آمینه در کامبوچا درغلظت
 (.39) تخمیرنشان داده شده است

 

 (39) در کامبوچاهای امینه اسید تقریبیغلظت  .3 جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ا نشان دهندههای شیمیایی نوشیدنی کامبوچسنجش
طور به، از جمله اسیدهای آلی که هاوجود انواع ترکیب

اسید استیک، اسید گلوکونیک و اسید گلوکورونیک  هعمد
لاکتیک، مالیک، تارتاریک، -Lاست. اگرچه سیتریک، 

مالونیک، اگزالیک، سوکسینیک، پیروویک و اسیدهای 
 )ساکارز، گلوکز و قندها یونیک نیز ممکن است یافت شود.

-B1-B2-B6)های محلول در آب فروکتوز(، ویتامین
B12 وC)ها، های بیوژنیک، پورین، اسیدهای آمینه، آمین

های هیدرولیتیک، ها، آنزیمها، لیپیدها، پروتئینرنگدانه
های اسید های اسید استیک، باکتریاتانول، باکتری

 ها، مواد معدنیلاکتیک، کربن دی اکسید، پلی فنول

ن، نیکل، مس، روی، کبالت، کروم و کادمیوم(، )منگنز، آه
)فلوراید، کلرید، برومید، نیترات، فسفات و  هاآنیون

-و محصول0-، لاکتون0-سولفات(، اسیدهای دی ساکارید
 (6) شوندها نیز یافت میمتابولیکی مخمرها و باکتری های

 هعمدطور بهوجود مقدار اجزای شیمیایی متغیر است و  .
در تخمیر  کنندههای میکروارگانیسم به محیط زیست

چنین دما، زمان تخمیر، محتوای ساکارز و کامبوچا و هم
های تجزیه و چنین به روشنوع چای استفاده شده، هم

 تحلیل مورد استفاده برای کمیّ سازی بستگی دارد
آخرین تجزیه و تحلیل شیمیایی با استفاده از  .(03،02)

بالا و طیف سنجی جرمی کروماتوگرافی مایع با تمایل 

 زمان های تخمیر نوع اسید آمینه
 20 00 0 )روز(اسید آمینه ضروری

 2/00 2/35 0/28 ایزولوسین
 0/05 9/35 2/20 لوسین
 0/53 08 5/39 لایزین
 2/27 3/00 3/6 متیونین

 2/37 3/22 6/03 فنیل آلانین
 0/27 2/03 0/0 ترئونین
 2/37 3/22 0/05 والین

 0/20 3/02 0/0 تریپتوفان
 20 00 0 )روز( ضروریغیر اسید آمینه 

 2/00 9/00 9/37 آلانین
 0/05 8/37 5/00 نینآرژ

 0/53 02 3/37 آسپارتیک اسید
 2/27 2/05 3/07 سیستئین

 2/37 3/02 2/32 گلوتامیک اسید
 0/27 2/00 5/9 گلایسین

 2/37 6/07 6 هیستیدین
 0/20 2/35 5/25 پرولین
 2/05 2/22 2/00 سرین

 53 6/08 9/9 تیروزین
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 مجله تازه های بیوتکنولوژی سلولی  مولکولی

د که فروکتوز، اسید استیک و اسید گلوکونیک از ش انجام
 .(00) دبودناصلی تخمیری فروکتوز های ترکیب

اضافه مبوچا با اک نوشیدنی تولید شده در هایمتابولیت
گرم در لیتر،  57، 7های مختلف ساکاروز )غلظتکردن 

بر . علاوهندکتغییر میگرم در لیتر(  077گرم در لیتر،  07
های بالاتر اسید لاکتیک هرگز به غلظت درتحقیقات این،
 07تر از گرم در لیتر و اسید گلوکورونیک کم 6/7از 

دیگر کامبوچا  هایترکیب (.9،8) گرم در لیتر نرسیدمیلی
های چای و سایر متابولیت هایممکن است شامل ترکیب

رتاز، مشخص کرد که اینو محققیجزئی میکروبی باشند. 
های اکسیداتیو ممکن است در چای آمیلاز و سایر آنزیم

های متابولیکی در کلنی وجود داشته در نتیجه فعالیت
چنین اسیدهای اورسینول، آترانورین، هم (.26،25) باشد

و فومارپروتوتستریک  اورسلینیک، اسلازینسی، لکانوریک
به احتمال زیاد توسط  هاشناسایی شدند. این ترکیب

 .(27،09) شوندر موجود در کلنی تولید میمخم

 کامبوچاضد میکروبی ولوژی و بی هایاثر
مبوچا در اک، نددر بررسی های خود اظهار کرد محققان

خستگی، استرس، بوده وثر ؤتسهیل و تقویت هضم غذا م
 یابدپیری و سرطان با مصرف منظم کامبوچا بهبود می

ارویی اثبات از نظر د کامبوچا هایاثرچنین _هم. (0،6)
مکمل غذایی و  یک عنوان_نشده است و بنابراین باید به

چای تخمیر نشده  .(09) نه درمانی در نظر گرفته شود
اثبات شده ضد سرطان، ضد تومور، ضد  هتیدارای اثر

ضد التهاب  میکروبی، ضد آتروژنیک، آنتی اکسیدان و
هایی مفید در جمعیت هایاین اثربه ذکر است، است. لازم

چهار  یمعمولطور بهفنجان چای در روز  ه بیش از یکک
-به شود. از آنجا کهکنند مشاهده میتر مصرف مییا بیش

تر از یک فنجان در روز کم کامبوچاطور معمول مصرف 
 سلامتی نباید با مصرفبر روی  ها، این نوع اثراست

 کامبوچا دارای فعالیت ضد .(02،00) دهمراه باش کامبوچا
 ،Helicobacterpylori علیهآزمایشگاه  رد میکروبی

Escherichia coli ،Staphylococcus aureus 
کم دنبال مصرف به، Agrobacterium tumefaciensو

در لیتر( است. این فعالیت خشک وزن گرم  0/0چای )
مشاهده شده به محتوای اسید استیک کامبوچا نسبت 

اظهار  یایش در مطالعهو همکاران Steinkrausداده شد. 
با فعالیت مهاری چای تخمیر شده و تخمیرنشده  ند،داشت

مقادیر استفاده  روش تهیه و، زیرا هم قابل قیاس نیست
ثیر أهای میکروبی تچای در فعالیت و هاشده از ترکیب
تهیه  کامبوچای بیوتیکفعالیت آنتی (.33)مستقیم دارد 

 Agrobacterium وسطت گرم در لیتر چای 30شده با 

tumefaciens (.00) شوددر چای تخمیر شده مهار می 
 اسید( درصد0/7گرم در لیتر ) 0حاوی  یمبوچااک

Staphylococcus علیه ضدمیکروبی فعالیت استیک،
aureus  ،Escherichia coli، سروتیپ Salmonella 

yphimuriumt ،cereus Bacillus و  Agrobacterium
tumefaciens رشداما  اردد  bicansal Candida با این 

مهار نشد. چای سبز و کامبوچا  های آزمایش شدهنمونه
گرم در لیتر  0/0 شاملسیاه در سطوح مختلف 

مورد  (درصد0/7گرم در لیتر ) 07در  و( درصد00/7)
طور مشابه ها بهارگانیسممیکروآزمایش قرار گرفت. همه 

به اسیدیته که  های چای تخمیر شده مهار شدنددر نمونه
در نتیجه  .(06،05)شودمی تخمیر شده نسبت داده  چای

در شده است،  ، پیشنهادکامبوچا میکروبیاین فعالیت ضد
-به کاهش عفونت در آسیبآن  صورت استفاده موضعی

چنین مصرف هم کند.می های پوستی و سوختگی کمک 
های خواب موش افزایشکاهش درد و  هکامبوچا ب

-وشیدنی استفاده میمدت دو هفته از نصحرایی که به
 (.22،20) ، کمک کرددردنک

 برای سلامتی کامبوچافواید 
-به یو سینبیوتیک یخواص پروبیوتیک دلیلکامبوچا به

-به اگر  که تبدیل شده است یبه نوشیدنی محبوبتازگی 
 طور منظم مصرف شود فواید مثبتی بر سلامتی دارد

حده چنین توسط اداره غذا و داروی ایالات مت. هم(30)
خطر مبوچا برای مصرف انسان بیاگزارش شده است که ک

بر روی  آنپیشگیری کننده و بهبود دهنده  هایاثر و است
از این نوشیدنی برای  (.0،3) اثبات شده است یسلامت

کمک به حفظ اسیدهای آلی جهت و  هاویتامینتأمین 
های ناسالمی مانند معادن سلامتی در افرادی که در محیط

-هم (.30د )شوکنند، استفاده میقطبی کار می و مناطق
عنوان یک پروبیوتیک گزارش شده که کامبوچا به چنین

به تعادل میکروبیوتای دستگاه گوارش در  کند وعمل می
های روده را نرمال سازی فعالیتکند و کمک میانسان 

چنین شواهدی وجود دارد هم (.07،36) کندتسهیل می
تحریک  سبب کامبوچا هایوبمیکردهد که نشان می

(. در بین 22،20د )شوسیستم ایمنی در میزبان می
 لاکتوباسیلوسهای _، گونهکنسرسیوم میکروبی کامبوچا

ترین _ها بر سلامتی، بیش_مثبت آن هایدلیل تأثیر_به
 هایهتر مطالع_اگرچه بیش (.28)استفاده را دارند 

یشگاهی مبوچا در شرایط آزماابیولوژیکی در مورد چای ک
موش  بر رویانجام شده است، اما چندین تحقیق 

 صحرایی، موش معمولی و غیره انجام شده است
کاهش اختلالات قاعدگی و گرگرفتگی یائسگی،  (.00،0،3)
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، تحریک های پوششیبینایی چشم، بازسازی سلولافزایش 
بدن، تسکین برونشیت و آسم، سلامت مو،  ایمنیسیستم 

متابولیسم کلی، کاهش استرس و افزایش ، نپوست و ناخ
مفید  هایاز اثر اختلالات عصبی و کلسیفیکاسیون کلیه

قند  کاهش چنینهم (.29،28)است مصرف کامبوچا 
خون، محافظت کبدی و کاهش کلسترول و محافظتی در 

مفید دیگر  هایاز اثر عروق های قلب وبرابر بیماری
، ونیکاسید گلوکور (07،35،23،27،05،02) است کامبوچا

اسید بوتیریک در فرآیند تخمیر و اسید گلوکونیک 
عنوان محافظ غشای سلولی شود و بهتولید میکامبوچا 

شود. ترکیبی از اسید گلوکورونیک و  انسان شناخته می
به مخاط انگل اتصال روده از  مخاطبوتیریک با تقویت 
(. گزارش 00کند )می زایی ممانعتروده جهت بیماری

در نتیجه  کامبوچااکسیدانی فعالیت آنتی شده است که
یابد های چای افزایش میفنولمتابولیسم میکروبی پلی

همراه مخمرهای موجود در این نوشیدنی به. (02،07)
سموم میکروبی موجود در  هایتوانند اثراسیدهای آلی می

را که از عوامل ایجاد  B1-مواد غذایی مانند آفلاتوکسین
در  ر انسان است خنثی نمایند.کننده سرطان کبد د

توکسین بایندری  هایبه بررسی اثرباید تحقیقات آتی 
 .(20) پرداخته شودساکارید پلی

 مضر کامبوچا هایاثر
هفته مصرف در  02ضایعات داخلی پس از در تحقیقی 

هایی موش نتایج آن در و ها مشاهده شدموش هایاندام
ای عارضه گونههیچو  که تحت درمان مشابه قرار گرفتند

 شد که حساسیت به سمیت و بیان ، مقایسه شدنداشتند
 گونه دیگر متفاوت استای بهاز گونه کامبوچا ناشی از

سمی در صورت مصرف زیاد  هایاثر ایجاد احتمال (.25)
 0995پس از دو حادثه در ایالات متحده در سال  کامبوچا

دوز روده و اسی زخمباعث نگرانی شد. یک نفر در اثر 
ها نشان داده در بررسی شدید جان خود را از دست داد.

 یعنی خود را سه برابری کامبوچامصرف  شد که این فرد
(. مدت زمان 39) افزایش داده بوددر روز اونس  02به 

روز  00روز به  0از در زمان تخمیر کا مبوچا تخمیر
که ه است بود ته آن بسیار بالاو اسیدی یافته بودافزایش 

 بودند اسیدوز کنندهمستعد هایپیش زمینه د دارایافرا
مصرف ایج نشان داد، نتچنین هم. منع مصرف دارند
شده  توصیه. اونس در روز مضر نیست 0کامبوچا در حدود 

یا مبتلا به نقص ایمنی نباید کامبوچا  افراد بیماراست، 
بر این، مواردی از مسمومیت با ،. علاوه(37،03) بنوشند

مصرف کامبوچا در گلدان سرامیکی وجود  دلیلسرب به
دلیل شستشوی سرب از گلدان ممکن است بهکه  دارد

سرامیکی توسط اسیدهای موجود در کامبوچا باشد 
مدت یک ساله که به 58، یک زن ی(. در گزارش32،30)

ماه کامبوچا مصرف کرده بود، دچار درد معده، حرکات 
است، اما ای، ادرار تیره، خارش و زردی شده روده

 استبوده دارو مصرف مربوط به وی مسمومیت کبدی 
که هیچ اثر سمی  ه شدنشان دادای (. در مطالعه06،07)

روز  97مدت موش تغذیه شده با کامبوچا بهبر روی 
گیری پارامترهای با اندازه .(30) گزارش نشده است

مختلف بیوشیمیایی و هیستوپاتولوژیک سمیت کامبوچا را 
دوز  3روز با استفاده از  05مدت وراکی موش بهبا تغذیه خ

برابر آن دوز( بررسی  07و  5مختلف )دوز طبیعی و 
که کامبوچا سمیت قابل توجهی  ندو نشان داد ندکرد

دلیل مصرف چنین، علائمی که بهدهد. همنشان نمی
تخمیر در  مربوط بهشود ممکن است کامبوچا دیده می

 Bacillusوجود  .(6) دباششرایط غیر بهداشتی 
anthracis  نیز در کامبوچای تولید شده در شرایط غیر

 (.20،26بهداشتی گزارش شده است )

تواند باعث اند که کامبوچا میگزارش کرده هاهبرخی مطالع
حالت تهوع، دشواری تنفس، سردرد، سرگیجه و زردی 

دفتر ایمنی مواد غذایی و خدمات  (.20،03) شود
در سال وزارت کشاورزی پنسیلوانیا  آزمایشگاهی زیر نظر

-برای جلوگیری از مشکلات احتمالی، دستورالعمل 2700
سازی کامبوچا ارائه داده است. هایی را برای تولید و بطری

طبق این راهنما، هنگام تهیه کامبوچا، باید از ظروف و 
تجهیزات تمیز و مناسب استفاده شود و مناطق تخمیر 

 جلوگیریآلودگی  از ایجاد د تاباید تمیز نگه داشته شو
توان با پاستوریزه کردن شود. بعد از بطری کردن، می

ثانیه  05مدت گراد بهدرجه سانتی 82محصول در دمای 
چنین از رشد مخمرهای تخمیری جلوگیری کرد و هم

های توان از بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم در غلظتمی
 ستفاده کرددرصد برای جلوگیری از رشد کپک ا 0/7
باشد،  6/0نهایی در پایان تخمیر زیر  pHاگر مقدار  .(29)

زا، عملیات حرارتی برای جلوگیری از رشد عوامل بیماری
شود زیرا  کامبوچا غذایی ایمن محسوب میو لازم نیست

توانند زیر های فاسد کننده نمیتر میکروارگانیسمبیش
pH  قدار رشد کنند. بعد از تخمیر، م 0 با برابرpH 

است. با این حال،  5/2حدود  یمعمولطور بهکامبوچا 
بسیار  شود زیرا نباید مصرف 5/2زیر  pHکامبوچا با مقدار 

اسیدی است. در نتیجه، کامبوچا که تحت شرایط 
خطر عنوان یک ماده غذایی بیشود بهبهداشتی تهیه می

های با این حال، کپک .شوددر نظر گرفته می
ممکن است توانایی رشد در چای تخمیر مایکوتوکسیژن 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

22
85

45
8.

14
01

.1
3.

49
.1

.5
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
cm

bj
pi

au
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

11
 ]

 

                             9 / 14

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.22285458.1401.13.49.1.5
http://ncmbjpiau.ir/article-1-1460-fa.html


18

 مجله تازه های بیوتکنولوژی سلولی  مولکولی
گزارش شده است که مصرف  (.00) شده را داشته باشند

روز با مقادیر  97مدت لیتر کامبوچا بهمیلی 67روزانه 
( سال مبتلا به دیابت 05-55نفر ) 20نرمال قند خون در 

 (.33به انسولین همراه است )شیرین وابسته

 نوشیدنی طبیعی پروبیوتیک ،کامبوچا
در هلا  پروبیوتیلک ی های اصللی محلافظت  یکی از مکانیسم

هلای پلیش   ینایتوکاتعلدیل سل  های گوارشی، برابر عفونت
-هلم  .(8) است فعالیت میکروبیوتای روده و تعادلالتهابی 

 واسطهبهها رشد پاتوژنجلوگیری از با  هاپروبیوتیک چنین
ذی به سلول میزبان و ملواد مغل  اتصال بر سرها رقابت با آن

 هللایاز طریللق سللنتز ترکیللب لازم بللرای رشللد و تکثیللر
تواننلد  ملی ضدمیکروبی مانند اسیدهای آلی و باکتریوسین 

. تحریللک واکللنش از دسللتگاه گوارشللی محافظللت کننللد 
ایمنی میزبلان و تعلدیل میکروبیوتلای روده یکلی     سیستم 

(. 05،02) اسللت هللاهللای پروبیوتیللکدیگللر از مکانیسللم
معملول بلا   طلور  بله پروبیوتیک  های تخمیر شدهنوشیدنی
تولیلد   زیستی بین مخملر و بلاکتری  همیند آفر ازاستفاده 

-میکروارگانیسمکه  دهدمیشان ن هاهمطالع (.07) دشومی
 مختللف جلنس   57از  بیش حاوی کامبوچاموجود در های

 ،لاکتوباسلللیلوس شلللامل یپروبیلللوتیک کنسرسلللیوماز 
 ازجلنس    پلنج  و اسلت  ساکارومایسلس و  بیفیدوباکتریوم

 صورت غالب وجلود دارنلد کله شلامل    در آن به ها باکتری
Actinobacteria, Bacteroids, Dinococcus, 

Formiticus & Proteobacteria (02) ندهسلللللت .
 ،  Lactobacillusهلای جلنس ی فراوان بعدی هایهمطالع

Lactococcus ،Leuconostoc ،Komagataeibacter 
 داد نشلللانرا  وچلللاکامبتخمیر در  Gluconobacterو
 لاکتوباسلیلوس  مشلخص کلرد،   ایمطالعه نتایج .(29،00)

 مبوچلا اک سلاکاریدی هلای پللی  بر روی لایه ولاکتوکوکوس
 کامبوچللللا مخمرغالللللب جللللنس .هسللللتند غالللللب

Zygosaccharomyces اسلللللت شلللللده گلللللزارش 
 موجلود  هایقارچ روی بر هاهترمطالعبیش (.اگرچه30،20)

 مورد در اخیر حقیقاتت اما است، بوده متمرکز کامبوچا در
 هلا ی این باکتریپروبیوتیک پتانسیل دلیلبه لاکتوباسیلوس

 جداشللده آزمایشللگاهی هللایاسللت. نمونلله یافتلله افللزایش
-آزملایش  تحت و شوندمی محسوب پروبیوتیک کامبوچااز

 صلفراوی  نملک  تحملل  وآزملون  باکتریوسلین  تولید های
 نباکتریوسلی   L5 جدایله ، داد نشلان  . نتلایج تحمل دارنلد 

-ملی  نشان صفراوی نمک به زیادی وتحمل کندمی تولید
 Lactiplantibacillusدر مطالعه دیگلری . (26،23) دهد

plantarum SLG10  تولیلد  بلرای  مبوچلا کا از جداشلده 
انلواع   .(08،00 ) شلد  پیلدا  SLG10 نلام  بله  باکتریوسین

 و للی آاسلیدهای  انواع و Cو ویتامین B ی گروه هاویتامین
های فعال و ضد میکروبی متابولیت و هابیوتیک تولید آنتی

ناشی از تخمیر و تبدیل ترکیبات فنللی بله اجلزای فعلال     
در کامبوچا، این نوشیدنی را به یلک نوشلیدنی   بیولوژیکی 

ای کله  در مطالعله  .طبیعی پروبیوتیکی تبدیل کرده اسلت 
-رژیلم  به( %27، افزودن چای کامبوچا )غلظت انجام شد

 گوشتی مرغرشد  افزایش عثبا گندم برمبتنی غذایی های
در . (25،20)  عنوان مکملل غلذایی اسلتفاده شلد    هب و شد

توانلد  ملی  مبوچلا اک کله  اسلت  شده داده نشانایی هعمطال
 مکملل  در بیوتیلک آنتلی  تولیلد جایگزین مناسلبی بلرای   

 (. 02) و طیور باشدخوراک دام 

 گیرینتیجه
 هایدلیل تأثیربه کامبوچا، محبوبیت های اخیردر سال

بت آن بر سلامتی افزایش یافته است. حتی اگرچه مث
فوایدی  کامبوچااند که گزارش کرده هاهبسیاری از مطالع

ناشی از مصرف زیاد  های، اما خطربرای سلامتی دارد
باید در نظر گرفته شود. در افرادی با نقص ایمنی  کامبوچا

FDA در صورت تولید در شرایط  کامبوچاکه  هاعلام کرد
خطر است. تمام تحقیقات انجام شده در مورد بهداشتی بی

، محتوای مربوط به تعیین ترکیب شیمیایی کامبوچا
طور سلامتی آن است. به هایچنین اثرمیکروبی و هم

عنوان ها و مخمرهای موجود در کامبوچا به، باکتریکلی
، شوند. با این حالهای بالقوه در نظر گرفته میپروبیوتیک

های ودی در مورد میکروارگانیسمبسیار محد هایهمطالع
انجام شده پروبیوتیکی آن  هایو اثر کامبوچاموجود در 

های حیوانی بر روی مدل کامبوچا هایاگرچه تأثیر .است
ای در سال گذشته هیچ مطالعه 07، در تأیید شده است
آن بر روی انسان صورت نگرفته است  هایمورد بررسی اثر

نسان تا به امروز های قابل مقایسه در او مکانیسم
، برای تعیین دقیق فعالیت رونامشخص است. از این

 است. تری لازم، تحقیقات بیشکامبوچاپروبیوتیکی 

 یسپاسگزار
اظهار داشتند که هیچ منافع مالی یا روابط  ویسندگانن

 .نداردوجود  نگارش مقالهشخصی تأثیرگذار بر 
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