
(kombucha) ــا ــدنی کامبوچ نوشی
اکسیر جوانی

آبان 14, 1394
کامبوچا یکی از انواع نوشیدنی های است که از تخمیر سنتی چای
سیاه، شکر و همزیستی باکتری استیک ومخمرها به دست آمده که در
دسته قارچهای دارویی طبقه بندی می گردد و دارای اسیدیته ملایم می

باشد

AiLeng Teoh2004:95,119,126)( Battikh2012:47,71,77)

اين نوشيدني درگذشته در چين، روسيه و آلمان مصرف مي شده و در حال
حاضر به شكل گسترده در سرتاسر جهان مصرف مي شود(محمد بلوردی 1387
:1). در طی فرآیند تخمیر و اکسیداسیون این نوشیدنی، مجموعه قارچ
و مخمر از قند تغذیه نموده و در مقابل، مواد با ارزشی نظیر
، (B،C) گلوکورونیک اسید، اسید استیک، لاکتیک اسید، ویتامینها
آمینواسیدها، مواد آنتی بیوتیکی و سایر فرآورده ها را تولید می
نمایند، در واقع یک کارخانه ی بیوشیمیایی کوچک به حساب می آید

(سنجر موسوی 1390: 16،23 ،51). 

عمل تخمیر در دمای 28 درجه سانتی گراد به مدت 10 روز انجام می
گیرد (Radomir V2011:127,1727,1731). سه استارتر مورد استفاده
(acetic bacteria) برای کشت شامل:کشت مخلوطی از باکتری های استیک
و زیگو ساکارومایسسز ( (Zygosaccharomyces SP ، مخلوط از باکتری
Zygosaccharomyces) وساکارومیسس سرویزیه (acetic bacteria) استیک
Radomir)کامبوچا های بومی محلی ،(cerevisiae

.(V2011:127,1727,1731

امروزه آن را به عنوان نوشیدنی میشناسند که براي پيشگيري از
بسياري بيماري ها کاربرد دارد

( Radomir V2011:127,1727,1731). تحقيقات نشان مي دهد كه كامبوچا
به صورت خارج بدني روي بعضي از ميكروارگانيسم هاي مضر آثار
ضدميكروبي دارد(محمد بلوردی 1387 :1). خواص درمانی این قارچ
M.S بسیار زیاد است از جمله به پیشگیری و درمان برخی سرطانها و
(مالتیپیل اسکلروز )، رفع یبوست و آلرژی، درمان تنبلی کلیوی و
کبدی، رفع چین و چروک پوست و لاغری اشاره کرد (پریور1390:

http://negaherouz.ir/1394/08/%d9%86%d9%88%d8%b4%db%8c%d8%af%d9%86%db%8c-%da%a9%d8%a7%d9%85%d8%a8%d9%88%da%86%d8%a7-kombucha-%d8%a7%da%a9%d8%b3%db%8c%d8%b1-%d8%ac%d9%88%d8%a7%d9%86%db%8c/
http://negaherouz.ir/1394/08/%d9%86%d9%88%d8%b4%db%8c%d8%af%d9%86%db%8c-%da%a9%d8%a7%d9%85%d8%a8%d9%88%da%86%d8%a7-kombucha-%d8%a7%da%a9%d8%b3%db%8c%d8%b1-%d8%ac%d9%88%d8%a7%d9%86%db%8c/


264،262،4). تعداد و تنوع گونه های مخمر بین محصولات متفاوت است،
مخمرهای موجود در کامبوچا شامل موارد زیر می باشد: کولکرا
،(Candida) ـــــدا Kloeckera)، کاندی  apiculata) ـــــا اپیکولت
،(Zygosaccharomyces  Bailii) ــــــی ــــــز بیل زیگوساکارومایس
شیزوساکارومایسز پومبی (Schizosaccharomyces Pombe)، ساکارومایسز
ــودویگی ــایسودیس ل Saccharomyces) ساکاروم  cerevisiae) ــروزیه س
ـــــــــــــــــــز Saccharomycodes)، برتنومایس  ludwigii)
Brettanomyces) و مخمرهای دیگری نیز  bruxellensis)بروکسیلینسیس

(Ai Leng Teoh2004:95,119,126). یافت می شود
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