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سلامتی    هایی به دلیل حفظ ارزش مواد غذایی و ویژگی تخمیر  هایمحبوبیت نوشیدنی   سابقه و هدف:

ی پروبیوتیک  تخمیربه شدت در حال افزایش است. کامبوچا یک نوشیدنی    تخمیربخش محصول در حین  

و مخمرهای اسموفیلیک در محیط چای سیاه    هاو فراسودمند است که از همزیستی اجتماعی از باکتری 

با ساکارز حاصل  آنزیم شود. ساکارزمی  شیرین شده  مخمرهای   ینورتاز تولید شده به وسیلهای  توسط 

و   اتانول  به مخمرها شده و فروکتوز بوسیله هیدرولیز فروکتوز و گلوکز به کنسرسیوم کامبوچاموجود در 

العاده تبدیل می کربن  دی اکسید ن نوشیدنی، ممکن است  ایشود. با وجود خواص سلامتی بخش فوق 

 گاهی اوقات نوشیدن آن به دلیل افزایش سطح اتانول و مسئله حلال بودن بحث برانگیز باشد.  

موجود    هایارگانیسم کرومی  نوع بسته به پارامترهایی مانند اچکامبو  در اتانول الکل نهایی غلظت  تایج:ن

 کنترل متغیر است. با استفاده از تدابیری مانند    اولیه فیصرم شکر یزان م و تخمیر زمان،  دما  ، در محلول

فرآیند   زانمی حین  در  منظم  هوادهی  مصرفی،  سیاه  تخمیرساکارز  و  سبز  چای  از  استفاده    عنوان به ، 

  pHزان اتانول تولیدی،  کاهش   می  برای کاهش   هاکروارگانیسم می  ی خاص ازهایسوبسترا، استفاده از گونه 

محلول در حین فرآیند و استفاده از منابع جایگزین ساکارز با درصد شیرینی کمتر مانند عسل و شیره  

 درصد پایین آورد.  5/0زان اتانول تولید شده در کامبوچا را تا  می  توان می  توت،

ود. با استفاده  شمی  غیرالکلی محسوب  هایدرصد جزء نوشیدنی  3زان الکل زیر  می  کامبوچا با گیری:  نتیجه

اجرا  قابل  و  ساده  راهکارهای  بهمی  توان می    از  را  کامبوچا  محلول  در  تولیدی  اتانول  قابل  می  زان  زان 

 مند شد.ن نوشیدنی بهره ای  ای کاهش داد و از خواص معجزه آسایملاحظه 
 

 :کلمات کلیدی

 ی تخمیرنوشیدنی  

 کامبوچا 

 اتانول 

 حلال 

)ونکوور(:   ر،استناد  معرف  .ن  یقوت،  ک  یداران   یخسرو  جعفری  از  سلامت  یکامبوچا:  خواص  حل  یو  تا  حلال.  یتبخش  پژوهشنامه  مجله    تابستان . 

. 39-33(:2)4؛4001

 مقدمه 

های آزاد قرار طور مرتب در معرض رادیکالانسان بهبدن  

های آزاد  جاد شده به وسیله رادیکال ایدارد. تنش اکسیداتیو

شایع در انسان    هایدر بسیاری از بیماری  می نقش بسیار مه

مانند بیماری پارکینسون، بیماری عروق کرونر قلب و سرطان  

دارند که اغلب به دلیل تغذیه و ورزش نامناسب و آلودگی  

تنش  ای  منظوربه  (.1)شوندمی  جادای  هوا بین  تعادل  جاد 

رادیکالای  اکسیداتیو توسط  شده  گنجاندن  جاد  آزاد،  های 

به رژیم غذایی برای به حداقل    ها اکسیدانآنتیغذاهای حاوی  
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آسیب از  ناشی  خطرات  ضروری ای  هایرساندن  شده،  جاد 

ی روز به روز در حال تخمیر  هایاست. محبوبیت نوشیدنی

را یک روش ملایم    تخمیرافزایش است زیرا مصرف کنندگان  

  سلامتی بخش آن   هایبرای حفظ ارزش مواد غذایی و ویژگی

گیاهی    هایاخیر، مصرف نوشیدنی  یهادر سال(.  2)دانندمی

بر روی سلامتی    ها در سراسر جهان به دلیل اثرات سودمند آن

فراسودمند که    هاین نوشیدنیایافزایش یافته است. یکی از

گردد و مصرف آن و   می  سال قبل بر  2500تاریخچه آن به  

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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اخیراً بسیار مورد    تحقیق درباره خواص سلامتی بخش آن، 

 ار گرفته است، کامبوچا است. توجه و اقبال قر

 کروبیولوژی کامبوچا می  

پروبیوتیک،   نوشیدنی یک کامبوچا لبنی،  تخمیری غیر 

 تخمیر از طریق باشد کهمی  ای گازدارفراسودمند و تا اندازه

باکتری از  کنسرسیوم  یک  توسط  شده  شیرین  و    هاچای 

نوشیدنی  ن  ایکروبیمی    کنسرسیوم   (.3)شودمی  تهیه مخمرها

( و مخمرهای  ها)اغلب استو باکتر   هاحاصل همزیستی باکتری

در(  SCOBY)1اسموفیل  سلولزی  موجود  و  می    لایه  باشد 

صفحه صورتبه محصول لزج و صاف مسطح، یک   است. 

 گازدار حدودی تا و  داشته ملایمی اسیدیته  و شیرین طعم

 سلولزی لایه  قسمت، دو از  چای قارچ یا باشد. کامبوچامی

تخمیر مایع و سطح  روی  بر شناور زیر   ترش  در  شده 

لایه   یک تخمیر، فرآیند هر با   (. 4،5)است شده تشکیل

 شدن جدا قابل که شودایجاد می صفحه این روی بر جدید

 بر نازکی ورقه صورتبه ابتدا قارچ این باشد.می قبل از لایه

سطح  ضخیم سپس و گیردمی قرار چای روی 

   (. 5،6)شودمی

مانند  کتریبا استوباکتر  هایی  گزیلینیوم،  استوباکتر 

استوباکتر پاستوریانوم،    گزلنوئیدس،  استوباکتر  استی، 

مخمرهای زیگوساکارومایسز بائیلی،   باکتریوم گلوکونیکوم و

پومبه،  شیزوساکارومایسز  سرویزیه،  ساکارومایسز 

ا  ، کاندیدبرتانومایسز بروکسلنسیزساکارومایکودس لودوئیگی،  

- 7)اندشده جدا زیستی توده این پیچیا از  هایکفیر و گونه

9.)   

 نها ایی کامبوچا و نقش آمیترکیب شی

نوشیدنی زیادی ترکیبات تاکنون  جدا کامبوچا از 

سهشده اسید  لاکتیک  اسید استیک،  اسید ترکیب اند.    و 

که  کامبوچا کشی کروبمی    توان از بخشی گلوکونیک 

 اسید نظیر دیگری ترکیبات همراه به کنند،می    جادایرا 

 غلظت که اگزالیک اسید و تارتاریک اسید سیتریک،

مجموعاً  دارند کامبوچا شده تخمیر چای در کمتری   و 

 
1 Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast 

ترین  باشند از مهممی  ساده آلی اسیدهای خانواده به متعلق

 آلی اسیدهای کلی طوربهترکیبات چای کامبوچا هستند.  

در اثرات ساده کنند.  می  فاای  غذایی  هضم فرآیند مفیدی 

 کامبوچا شده تخمیر چای ترکیبات ترینمهم از یکی

 سم فرآیندهای در میمه نقش که اسیدگلوکورونیک است

 زائد ترکیبات و سموم دفع  در و داشته کبدی زدایی

از و متابولیکی ازسرطان ترکیبات برخی    عمل  بدن، زا 

به محصولات س کند.می اسید  تولید شده    میگلوکورونیک 

را   ها شود و به کمک گلوکاریک اسید آنمی  توسط کبد متصل

سیستم  (. 10)کند می  دفع حفاظت  باعث  بوتیریک    اسید 

انسانای سلولی  اسیدمی  منی  به  و  برای   شود  گلوکونیک 

دیواره مقاومت  برابر   منظوربهروده    هایافزایش  در  حفاظت 

متصل  هایعفونت کاندیدا  مثل  اسید می  قارچی    شود. 

  لاکتیک در تعادل بازها و اسیدها در بدن نقش دارد و نهایتاً 

کمک  خون  گردش  مهار می  به  به  قادر  اسیداستیک  کند. 

 مضر است.  هایباکتری

  ، B6،B3شامل B گروه یهاویتامین  ،Cمینهمچنین ویتا 

B2،B1   وB12،  مانند    ،آزاد هاینهمیآ اسید چای  اجزای 

  متابولیک شامل   های ، تیافلاوین و فلاونول و آنزیمهاکاتچین

اکسیداتیو از دیگر ترکیبات    های لاز و دیگر آنزیممینورتاز، آای

  های بیوتیکباشند. یکی از آنتیمی  موجود در چای کامبوچا

اسید کامبوچا  در  موجود  دارای   طبیعی  که  است  یوزینیک 

  های خواص ضد باکتری و ضد ویروس است و در برابر باکتری

انتروکوکوس  آرئوس،  استافیلوکوکوس  مانند  مثبت  گرم 

  (.11،12)یوم مؤثر استفکالیس و انتروکوکوس فس

توسط دیگری بیوتیکآنتی ترکیب  هایکروب می  که 

 به موسوم پپتیدی پلی  شود، می  اضافه محیط به کامبوچا

 نداشته ضرری انسان برای بیوتیک آنتی نای  است. نیسین

 بوتولینوم کلستریدیوم نظیر بیمارزا هایباکتری رشد از و

دومی  جلوگیری  شده آنتی ترکیب کند.  ذکر   به بیوتیکی 

)اسید در موجود ساده آلی اسیدهای همراه  کامبوچا 

توان   گلوکونیک( اسید و استیک  اسید لاکتیک،

   بخشند.می نوشیدنی نای به زیادی العادهفوق  بیوتیکیآنتی
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 خواص سلامتی بخش کامبوچا 

 همچون، مفیدی اثرات شده، انجام  مطالعات طبق

 و قلبی یهابیماری  خطر کاهش کلسترول، کاهش سطح

سم  ورم تسکین خون، فشار کاهش کبد، زدایی دیابت، 

 و ابتلا از نیز جلوگیری و ایمنی سیستم تقویت و مفاصل

شده  گزارش کامبوچا نوشیدنی مصرف از سرطان پیشرفت

بالقوه،  (13،14)است افزایش  اثرات  وزن،  کاهش  مانند  ای 

دز علاقه به مصرف  ای  پروستات وطول عمر، درمان سرطان  

است داده  افزایش  را   با کامبوچا مفید اثرات  (.1)کامبوچا 

حضور آن اکسیدانیآنتی فعالیت  چای، یهافنول پلی و 

لاکتیک گلوکورونیک  اسید، گلوکونیک  اسید، اسید، 

 ای از ریز و گستره ها بیوتیک آنتی اسیدها،  نومیآ ،ها نمیویتا

،  16-15)است مرتبط  رمیتخ  طول در شده تولید یهامغذی

می  (.13،5 نشان  از مطالعات  سرشار  کامبوچا  دهد 

ویتامینهااکسیدان آنتی نظیر  و  Eو    Cهای  یی  بتاکاروتن   ،

این چای مانند چای سیاه، حاوی   سایر کاروتنوئیدها است. 

فنول آنتی  هاپلی  قدرت  دارای  ترکیبات  سایر  اکسیدانی و 

است، اما از آنجا که چای کامبوچا تخمیر شده است به مراتب 

بالای   قدرت  است.  مفیدتر  بسیار  معمولی  چای  از 

آسیبآنتی از  کامبوچا  بیماریهااکسیدانی  سلولی،  ی  های 

تومورهای   تشکیل  و  ایمنی  سیستم  افتادن  کار  از  التهابی، 

 (. 13، 18-17)کندری میسرطانی جلوگی

ن نوشیدنی نه  ای  بسیاری از مطالعات اثبات کرده است که

اجتماعی از    عنوانبهتواند  می  تنها یک پروبیوتیک است بلکه

   (. 13)عمل کند ها بیوتیک و پری ها پروبیوتیک 

ن نوشیدنی مانند یک  ایو مخمرهای موجود در  هاباکتری

تواند به  می  سلولز موجود   کرومی  کنند ومی  بیوتیک عملپری

در حال    .مفید موجود در روده کمک کند  هایکروبمی رشد

یک سین بیوتیک نیز    عنوانبهن نوشیدنی  ایحاضر محبوبیت 

 در حال افزایش است.  

فنل پلی  توانایی  که  است  داده  نشان  فراوان    های مطالعات 

در  موجود  نوشیدنی  ایچای  مهار    تخمیرن  جهت  شده 

ژن  سلول هاموتاسیون  تکثیر  مهار  القای    های،  سرطانی، 

 عنوانبهآپوپتوز سلوهای سرطانی و توانایی خاتمه متاستاز  

ویژگی برای  سرطانی  های سازوکارهایی  نوشیدنی  ایضد  ن 

است شده  بیماران  (20)شناخته  به  کامبوچا  چای  مصرف   .

معمولاً  pHکند  می  سرطانی کمک که  را  از خون  بیش  به   

رسد، کاهش دهند. از آنجا که  می  ن بیماریای  در طی   56/7

بافت در  اسید  لاکتیک  فاقد  سرطانی  همبند    هایبیماران 

 عنوانبهلاکتیک    تواند با تولید اسیدمی  ن تواناییای  هستند،

کامبوچا مرتبط    تخمیریک محصول جانبی در طی مراحل  

ترکیبات    (. 13)باشد از  چای  بسیاری  در  شده  شناسایی 

گلوکورونیک، گلوکونیک، اسیدها، اسیدفنلکامبوچا مانند پلی

دارای توانایی کاهش بروز سرطان   Cن  می  اسیدلاکتیک و ویتا

  4و  1هستند. به علاوه کامبوچا حاوی دی ساکاریک اسید  

  آنزیمی است که مهار کننده فعالیت گلوکورونیداز ) لاکتون

است  طوربهکه   دارد(  ارتباط  سرطان  با    (. 21)مستقیم 

تولید  و  گلوکورونید  هیدرولیز  توانایی  گلوکورونیداز 

 (.22)را داردجاد کننده سرطان ایعوامل

مرگ   از  کامبوچا  چای  که  است  داده  نشان  تحقیقات 

های کبدی ناشی از آلودگی کبد به  برنامه ریزی شده سلول

 (. 23)کندمی محیطی جلوگیری   هایسم

 حلیت کامبوچا و راهکارهای کنترل اتانول تولیدی 

العاده ن نوشیدنی  ایبا وجود خواص سلامتی بخش فوق 

آسا،   به دلیل  معجزه  نوشیدن آن  اوقات  ممکن است گاهی 

افزایش سطح اتانول و مسئله حلال بودن بحث برانگیز باشد. 

 معمولاً چای کامبوجا تولید برای استفاده مورد اولیه ماده 

ساکارزمی شده شیرین کربن    عنوانبه باشد.  اصلی  منبع 

 نورتاز تولید شده به وسیله یاین فرآیند، توسط آنزیمایدر

کامبوچا کنسرسیوم  در  موجود   و گلوکز به مخمرهای 

درمی هیدرولیز فروکتوز فروکتوز   بوسیله ابتدا شود. 

اکسیدکربن اتانول به مخمرها دی  تبدیل  و 

اصلی    1شکل   (.10،24)شودمی محلول   تخمیرمسیر  در 

 دهد.   می کامبوچا را نشان

نوشیدنی  در   هاباکتری و مخمرها از  مختلف گونه هاده

وجود مهمترین   سرویزیه ساکارومایسس که دارد کامبوچا 

 واکنش مطابق  .(25آید)می  شمار به اتانول تولید در مخمر
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 اتانول به را محیط قند از  بخشی کامبوچا هایمخمر  زیر

 کنند: می تبدیل

 

 

 .(27) فعالیت متابولیکی اصلی چای کامبوچا .1شکل 

 توسط بعد مرحله در شده تولید اتانول عمده بخش

استیک  به استوباکترها اینمی تبدیل اسید   مخمرها شود. 

 با هستند.   هوازی بی و  هوازی درشرایط رشد به قادر

 می و آب تجزیه  کربنیک گاز به را مواد قندی هوازی  تنفس

که برای  می   تنفس فرآیند این به کنند   تولید گویند. 

 وارد هوادهی طریق از فراوان اکسیژن کامبوچا نوشیدنی

 برسد حداقل به الکل مقدارتولید تا شود می محیط کشت

کامبوچا   نوشیدنی جهت همین  یابد. به افزایش وتولید آب

آن  در موجود الکل میزان که چرا نامند می از الکل عاری را

تولیدی اما  .باشد می  درصد  5/0  -1  تخمیر در محصول 

 است. الکل و کربن دی اکسید هوازی، بی رشد یا الکلی

 نوع  به  بسته کامبوچا در اتانول الکل نهایی غلظت

زمان ،هاکروبمی  اولیه مصرفی شکر میزان و تخمیر دما، 

لازممی  تغییر   که یهاینوشیدنی که است ذکر به کند. 

 زمره در باشدمی  الکل درصد 3 ویمحت حداکثر

 در اتانول زانمی  گیرد.می  قرار غیرالکلی  های نوشیدنی

 پایین آورد. برای درصد 0/ 5 از کمتر تا توانمی  را کامبوچا

 درصد 5/0 از کمتر آن اتانول محتوی که کامبوچایی تهیه

)شکر زانمی  کنترل عوامل،  از یکی باشد مصرفی(   ساکارز 

ازمی  به ساکارز است  لازم  منظور نایبرای  است.  زان کمتر 

 پلی حاوی سیاه و سبز شود. چای مصرف لیتر بر گرم 100

 است سلامتی برای اکسیدانی مفید آنتی ماده یک که فنول

 چای، دهنده تشکیل ترکیبات اینکه از به توجه باشد. با می

و کافئیین،  ماده هیچ و است هااکسیدان آنتی تئوفیلین 

 هوازی بی اثر تخمیر در ندارد که  وجود  درآن هیدروکربنی

 عنوانبهشود، استفاده از چای سبز و یا سیاه   تبدیل الکل به

کاهش جهت  کامبوچا  تهیه  برای  اتانول می  سوبسترا  زان 

  می   تولیدی نسبت به دیگر سوبستراهای مورد استفاده توصیه 

است    4حدود    pHشود. از طرفی چای یک محلول اسیدی با  

شود. با    می  محلول  pHو افزودن آن به محلول باعث کاهش  

شرایط برای فعالیت استوباکترها  که به وفور در    pHکاهش  

شود. از طرفی با    می  شوند، فراهم  می  محلول کامبوچا یافت

 هوازی یهاباکتری که استوباکترها افزایش هوادهی فعالیت

یابد. با فعالیت    می   هستند، افزایش اسیداستیک تولیدکننده

موجو اتانول  به استوباکترها  محلول  در  به می  د  زیادی  زان 

یابد.    می  زان اتانول کاهشمی  شود و  می  اسیداستیک تبدیل

بنابراین هوادهی منظم محلول کامبوچا جهت کاهش تولید  

 شود. می  اتانول توصیه 

گونه از  استفاده  علاوه  ازهایبه  در    هاکروارگانیسممی  ی 

که کامبوچا  اتانول  می  چای  بهزان  را  زیادی می  تولیدی  زان 

در مناسب  راهکارهای  از  آورند  زای  پایین  است. می  ن  نه 

ک بسیار  سویه  می مطالعات  از  استفاده  غیر  برای  های 

نوشیدنی  ساکارومایسس تولید  الکل    هایجهت  از   عاری 

 وجود دارد.

باسیلاریس  مطالعه    استارمرلا  در  بار  اولین  برای  که 

از نوشیدنی کامبوچا جداسازی (  2020جعفری و همکاران )

و   اوواروم  نیزشد  غیر  می  در،  هانسنیااسپورا  مخمرهای  ان 

، به دلیل تولید اتانول کمتر و نیز سطح پایین  ساکارومایسس

ساکارومایسس  های بیوژنیک و اسیدهای فرار، نسبت به  نمیآ

گونه سرویزیه از  الکل  میا  های،  سطح  کاهش  برای  بخش  د 

در تولید چای  هاستند و استفاده از آن ی هتخمیرمحصولات  

   (. 27)شود می کامبوچا برای کاهش اتانول تولیدی توصیه 

 باشد برخوردار بیشتری شکر از قندی نمونه هرچه

 تخمیر زمان اما شود،  می تولید بالاتر غلظت با اتانول

ماند.   می  باقی شکر مقداری تخمیر درپایان و شده   ترطولانی

بنابراین استفاده از منابع جایگزین ساکارز با درصد شیرینی  
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منبع کربن مورد استفاده، مانند عسل و ملاس    عنوانبه کمتر  

تهیه  برای  اتانول  ایچغندر  نوشیدنی  جهت کاهش سطح  ن 

 شود.   می تولیدی توصیه 

 گیری نتیجه

با توجه به تغییر سبک زندگی انسان در دنیای امروز و  

ساده ترین    ،ناشی از استرس اکسیداتیو  هایافزایش بیماری

مصرف غذاهایی با    ،ن مشکلایترین راه برای غلبه بر مؤثرو  

است.  اکسیدانآنتیخاصیت   روزانه  غذایی  رژیم  در  بالا  ی 

شده مفیدی است که سرشار   تخمیرکامبوچا یک نوشیدنی  

ئیدها است.  و فلاونو  های مانند پلی فنول هایاکسیدان آنتیاز  

ی هدف اصلی مطالعات  اکسیدانآنتیپذیرش حسی و ظرفیت  

کومبوچا بوده است،    هاینه مفهوم نوشیدنیمی  مختلف در ز

بر روی خاصیت  می  در اکثراً  آنها  بوده اکسیدانآنتیان  ی آن 

کروبی و همچنین می  از آنجا که نوع جمعیت  ،اند. همچنین

نوشیدن در  آنها  ماندن  زنده  فراهقابلیت  بر  زیستی    می  ی 

  ، دارد  تأثیرخواص حسی و پذیرش کلی    ، اییمی  ترکیبات شی

کروبی آن یکی از اهداف مهم بسیاری از  می  تعیین جمعیت 

باکتری و  مخمرها  است.  بوده  استیک    هایتحقیقات  اسید 

ان تمام  می   اصلی موجود در کومبوچا هستند. در  هایارگانیسم

ساکارومای شده,  گزارش  دلیل  مخمرهای  به  سرویزیه  سس 

بیوژنیک و اسیدهای   هایآمین  ،تولید سطح پایین تر اتانول

  تخمیر ن نیازهای بازار  می  نویدبخش ترین نوع برای تأ   ،فرار

آنزیممیآ و  توسط   های لاز    های کروارگانیسممی  اکسیداتیو 

تولید کومبوچا  در  القا  می   موجود  فعالیتایشود.    های ن 

مانند  ن  ایآنزیمی خاص  کنندگان  مصرف  برای  را  نوشیدنی 

 کند. می بیماران دیابتی مناسب تر

تحقیقات بیشتر در مورد خواص حسی کومبوچا منجر به 

کیفیت نتیجه  در  و  بهتر  تولید  از   می   روند  بسیاری  شود. 

برای   افزودنی مانند آب  اثر ترکیب مواد  مطالعات همچنین 

توانایی   نوشیدنی  ی ایاکسیدانآنتیافزایش  شده    تخمیرن 

متون   بررسی  اند.  کرده  گزارش  و  مشاهده  را  انگیز  شگفت 

خواص   می   نشان بر  فرآیند  متغیرهای  از  برخی  که  دهد 

کومبوچا  اکسیدانآنتی در    pHگذارند.    می   تأثیری  کومبوچا 

فعالیت    تخمیرطی   حال  عین  در  و  یافته  کاهش 

نورتاز در این فعالیتیابد. همچنی  می   ی افزایشاکسیدانآنتی

ی با افزایش  اکسیدانآنتیافزایش یافته و فعالیت    تخمیرطی  

افزایشایفعالیت کومبوچا  چای  در  امر  اییابد.  می  نورتاز  ن 

ن ارزش برای بیماران دیابتی مفیدتر باشد  ایشود که  می   باعث

 یابد.   می بهبود  تخمیری در طی اکسیدانآنتیزیرا خواص 

بیشتر در مورد خواص حسی کومبوچا منجر به تحقیقات  

مطلوب کیفیت  و  بهتر  تولید  بررسی    می  روند  برای  شود. 

مختلف  هایباکتریایی و مخمری در نمونه  هایجمعیت گونه

چای با استفاده از فلوسیتومتری یا مارکرهای خاص، مطالعات  

بیشتری لازم است. همچنین برای تولید نوشیدنی کامبوچا 

یا   مذهبی  به دلایل  که  افرادی  برای  الکل  بدون  به صورت 

پزشکی از مصرف آن منع شده اند، تحقیقات بیشتری لازم 

 است.

 تضاد منافع 

مطالعه با منافع نویسندگان و محققان  ن  اینتایج حاصل از

 . در تعارض نیست
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Background and purpose: The popularity of fermented beverages is 

increasing due to the preservation of food value and health 

characteristics of the product during fermentation . Kombucha is a 

probiotic and beneficial fermented beverage obtained from the social 

coexistence of bacteria and osmophilic yeasts in a sweetened black tea 

environment with sucrose. Sucrose is hydrolyzed to glucose and 

fructose by the invertase enzyme produced by the yeasts in the 

Kombucha consortium, and fructose is converted to ethanol and carbon 

dioxide by the yeasts. Despite the excellent health benefits of this 

drink, it can sometimes be controversial due to the increase in ethanol 

levels and the issue of halal quality.  

Results: The final concentration of ethanol alcohol in kombucha varies 

depending on parameters such as the species of microorganisms 

present in the solution, temperature, fermentation time and the initial 

sugar consumption. Using measurements such as controlling the 

amount of consumed sucrose, regular aeration during the fermentation 

process, using green and black tea as a substrate, using certain species 

of microorganisms to reduce the amount of ethanol produced, reducing 

the pH of the solution during the process and using Alternative sources 

of sucrose with lower sweetness such as honey and berry juice, can 

reduce the amount of ethanol produced in kombucha by 0.5%. 

Conclusion: Kombucha with an alcohol content of less than 3% is 

considered a non-alcoholic beverage. Using simple and practical 

solutions, the amount of ethanol produced in the Kombucha solution 

can be significantly reduced and the miraculous properties of this drink 

can be benefited. 
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