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  الخلاصة :

وقد قيست درجة الحامضية لمحمول شراب الـكمبوجا ولفترة سبعة ايام وتراوحت قيم درجة الحامضية  Kombuchaتم في ىذا البحث زرع وتنمية        
 66.666كما قيس طيف الأمتصاص والقوة الأختزالية لثلاث تراكيز من محمول شراب الكمبوجا وكانت اقل قيمة لمقوة الأختزالية    2.42الى  2.37بين 

عند التركيز واحد ممغم / مل مقارنة بالعينة  170.833عند نفس التركيز، واعلاىا  91.666ممغم/مل مقارنة بالعينة الظابطة  0.25عند التركيز 
 عند نفس التركيز ايضا . كما اشارت نتائج البحث الى عدم وجود سمية لمحمول الكمبوجا .    191.666الظابطة 
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Abstract 
    This study include kombucha culture and growing . Messuring of pH have been done.The range of pH value was 

between 2.37 - 2.42 throught seven days . Three concentration of kombucha beverage have been teasted to messure 

the absorption power and reducing power , the lower value of reducing power of kombucha was  66.666 at 0.25mg/ml 

concentration while for controle was  91.666 at the same concentration .The hightest value of reducing power of 

kombucha was  170.833 at one mg/ml concentration while for controle was  191.666 at the same  concentration . 

The result show no toxicity of kombucha beverage .           
 

 

 المقدمة : 
شراب حيوي صحي ينتج عن   kombuchaاشار) * ( الى ان       

تخمر اي نوع من انواع الشاي في المحمول المائي لمسكر باضافة جزء 
و تنتج تركيب يضم عددا من البكتريا   Kombuchaمن لقاح 

والفطريات )الخمائر( بعلاقة تكافمية فتشكل ما يشبو الفطيرة  
Pankake   وتستمر ىذه الفطيرة بالنمو في ىذا المحمول فتنتج خلال

فترة نموىا العديد من المواد المفيده لمصحة مثل : الأحماض الأمينية ، 
ان من اىم الفطريات )الخمائر( المعادن ، الفيتامينات ومواد اخرى . 

 ىى :  Kombuchaالموجودة  في شراب الـ  
Candida stellata , Brettanomyces bruxellensis , 

Saccharomyces cerevisiae , Torulaspora delbrueckii , 

Schizosaccharomyces pombe , Zygosaccharomyces 

bailii . 
  يى :اما اىم أنواع البكتريا الموجودة ف

Acetobacter xylinium , Gluconobacter bluconicum , 

Acetobacter xylinioides , Acetobacter aceti , 

Ketogenum pasteurianum 

 

كان في   Kombuchaواشار) ** ( الى ان اول ظيور لشراب الـ  
سنة تقريبا . وقد عرف ىذا الشراب باسم  2000الصين وعمى مدى 

The tea of immortality    ثم انتشر استعمالو في اوربا الشرقية
وروسيا واليابان لعدة قرون . لقد جاءت تسمية ىذا الشراب في اليابان 

والذي اطمق عميو  Kambuاو  Kombuمن قبل الفيزيائي الكوري 
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Kombucha  حيث انcha تعني شاي وKombu  ىى اسمو . لقد
جارب ليذا الشراب عمى مرضاه واستعمل اجرى ىذا الباحث عدد من الت

كشراب صحي مصنوع من المشروم   Tea Kvaeفي روسيا باسم 
الياباني كما انتشر استعمالو في كل من روسيا ، بولندا ، بروسيا ، 
المانيا والدنمارك . ولوحظ اختفاء ذكر واستخدام ىذا الشراب خلال 

من قبل الدكتور الحرب العالمية الثانية ثم عاد استعمالو بعدىا 
Rudolph Skelnar   الذي اثار اىتمامو لعلاج عدد من الأمراض

ومنيا السرطان ، سوء العمميات الأيضية ، ظغط الدم العالي ، السكر،  
مشاكل الجياز اليظمي ، تحسين وظيفة الكبد ، التياب المفاصل 
وبعض مشاكل الأمراض الجمدية . وتعزى ىذه الفوائد لأحتوائو عمى 

 , Glucuronic acidمن المواد العضوية الميمة لمصحة مثل :  عدد
Glucosamines , Lactic acid, Acetic acid , Oxalic acid , 
Usinc acid , Malic acid , Butyric acid , Vitamin B1 , 

B2 , B3 , B6 , B12   وVitamin C  .  وقد لوحظ في الفترة
ادة للأكسدة من خلاصات الأعشاب الأخيرة ازدياد الأىتمام بالمواد المض

وغيرىا ومدى فائدتيا لمصحة العامة . ان لممواد المضادة للأكسدة 
القابمية عمى منع شدة تفاعل الأوكسجين و النايتروجين وبذلك يمكن 
الحفاظ عمى استمرارية الصحة ومنع التمف الذي يحدث بسبب ىذه 

لحرة في الخلايا تؤدي التفاعلات . ان الزيادة المستمرة لتكون الجذور ا
اذ ان ىذه   Oxidativ stressالى حدوث فرط في عمميات الأكسدة  

الجذور تقوم بأكسدة جدران الأوعية الدموية ، الجزيئات البروتينية ، 
DNA  الدىون فيى نشطة لتتداخل مع الدىون المكونة للأغشية ،

يير في مما يؤدي الى تغ الخموية والتي تحتوي عمى أواصر غير مشبعة
خواص وفسمجة تمك الأغشية الخموية . ان معطم الجذور الحرة تقوم 

وتتمف وحدات  DNAبتكسير الأواصر الموجودة في جزيئات الـ 
 منظمات النمو الوراثية مما يؤدي الى تسرطن الخلايا . وفي الفترة

الأخيرة لوحظ ارتباط العديد من الأمراض بعمميات الأكسدة والتي تمعب 
را في حدوث اليرم والشيخوخة . لذا فأن وجود مواد مضادة دورا كبي

للأكسدة ميما لمسيطرة عمى أو لتنظيم تأكسد الجذور الحرة لأزالة الخطر 
المتوقع . ومن بين المواد المضادة للأكسدة : الفلافونيدات 

Flavonoids  حامض الأوكسي اروماتك ،Oxiaromatic acid  ،
اروتينات ومواد اخرى . وتتواجد المواد والك  E، فيتامين  Cفيتامين 

المضادة للأكسدة في عدد من الأجزاء النباتية مثل الخضراوات ، 
، كاروتين  Cالحبوب والفواكو وتحتوي ىذه ألاجزاء النباتية عمى فيتامين 

- ß   وBioflavoniods   والتي تضاىي المضادات الصناعية مثل 

α - tocopherol  قابميتيـــا عمـــى منـــع أكســـدة الجـــذور الحـــرة  فـــي
Balentine et al ( 1997 ) ; Lambert & Elias ( 2010 )  .

ومن اكثر مضادات الأكسدة المعروفة مختبريا والموجودة فـي الشـاي ىـو 
catechine  و مركبــــات البوليفينــــول الأخــــرى والتــــي تعــــود الييــــا الفوائــــد

قـد سـجمت عـدد مـن . و .Higdon & Frei ( 2003 )الصـحية لمشـاي 
الدراســـــــــــات الوبائيـــــــــــة العلاقـــــــــــة بـــــــــــين اســـــــــــتيلاك الشـــــــــــاي وبعـــــــــــض 

 )Stensvold et al (1992) ;Woodward &Tunstallالآمـراض
1999) ; Sasazuki et al ( 2000 ) ; Riemersma et al ( 

2001) ; Arts et al ( 2011 ).   ويكـون المحمـول السـكري لمشـاي
  kombuchaبكتريا والفطريـات تـدعى وبفعل لقاح من كتمة تكافمية من ال

يكون شرابا صحيا واسع الأستعمال ذا فوائد صحية متعددة وىو شراب الـ  
kombucha   لــذا ىــدفت ىــذه الدراســة الــى معرفــة مــدى النشــاط الحيــوي

 والفعالية المضادة للأكسدة ليذا الشراب . 
  :المواد وطرائق العمل

محمول شراب الـ  تم الحصول عمى عينة من تحضير العينة :
Kombucha   بشكل عبوة زجاجية سعة واحد لتر مغمقة باحكام من

 ماليزيا وجمبت الى المختبر لأجراء التجارب عمييا . 
 

ولغــرض الحصــول عمــى Kombucha : زرع وتنميةةة شةةراب  
 Aleksandra et al (2007)اتبعـت طريقـة     Kombuchaشـراب

 والتي تضمنت الخطوات التالية :
غــرام مــن الســكر التجــاري )  ســكروز ( الــى واحــد لتــر  70اضــيف   -1

 من ماء الحنفية 
 سخن المزيج الى درجة الغميان -2
 غرام من اوراق الشاي الأسود   5اضيف الى المزيج  -3
 دقيقة ليستقر  15ترك المزيج لمدة  -4
 ازيمت اوراق الشاي بالترشيح  -5
 (v/v)%10تم تمقيحو باضافة  م  بعدىا 30برد المحمول في درجة  -6
 من شراب الكمبوجا  

مل من المحمول المحضر وسكب في دورق  0.331اخذ مقدار  -7
 صغير 

م لمدة سبعة الى عشرة يوم °28حضن في ظروف ىوائية بدرجة  -8
 حتى ظير نمو الفطربداخل المحمول  .



 

 

 

00 

 

    2014/كانوى الاول                 (        1)5الوجلد           هجلة علوم ذي قار                      

 2013/شباط

مل من  150: تم قياس درجة الحامضية لـ   قياس درجة الحامضية
لمدة سبعة ايام   Kombuchaالمحمول بعد اكتمال نمو كتمة شراب 

عمى التوالي وبمعدل مرة واخدة  في اليوم في درجة حرارة تراوحت بين 
23 – 26 º    م باستخدام جياز مقياس درجة الحموضة(  pH 

meter )  ( نوعpH meter inolap pH 7110 WtW Germany 
, pH – Electete Sentix 41 . ) 

 

ة : لغرض قياس القوه الأختزالية اتبعت طريققياس القوة الأختزالية 
Oyaizu ( 1986 )  وتتضمن (PFARP  )potassium 

fericyanid reducing power method   حيث حضرت المحاليل
 التالية : 

1- Potassium ferricyanid ( 1% W/V) 

2- Phosphate buffer ( 0.2 M , pH 6.6 ) 

3- Trichloro acetic acid  ( 10% ) 

4- Ferric chloride  ( 0.1% ) 

5- Ascorpic acid ( 1% ) 

 

بمـزج احجـام مـن  Kombuchaكما حضرت عدة تراكيـز مـن محمـول الــ 
 100mlمممتر من الماء المقطر وىذه التراكيز ىـى )  المحمول في واحد

, 0.5ml , 0.25ml اخذ كل تركيـز مـن الــ ، )  Kombucha   وخمـط
مــل مــن فيــري  2.5أضــيف اليــو مــن مــنظم الفوســفات ثــم  0.25mlمــع  

 20م لمــدة ْ  50 ســيانيد البوتاســيوم ، حضــن الخمــيط فــي درجــة حــرارة 
مل من ثلاثي كمورو اسـيتك اسـد  2.5دقيقة . بعدىا اضيف الى الخميط 

لمــدة عشــرة دقــائق  rpm 3000. ثــم تمــت عمميــة الطــرد المركــزي فــي 
مـل مـن المـاء المقطـر  2.5مل من الطبقة العميا ومزجت مـع  2.5واخذ 

مل من كموريد الحديديك المحضر آنيا ثـم قيسـت القـوة الأختزاليـة  0.5و 
. اما بالنسبة لمعينة الظابطة فقد حضـرت بـنفس الطريقـة  nm 700عند 

. حضـــــر حـــــامض الأســـــكوربك  Kombucha دون اضـــــافة محمـــــول الــــــ
 ( مل باذابة الأوزان التالية : 0.25 , 0.5 , 1.0تراكيز وىى )  بثلاث

( ممغـم / مـل مـن المـاء المقطـر . ثـم قيسـت  25.0 , 50.0 , 1.0) 
. واتبعــت  0.24تســاوي   Blankالقــوة الأختزاليــة بــنفس الطريقــة .قيمــة 
 المعادلة التالية لقياس القوة الأختزالية :

  x  100 ] 1 –الأختبارية / الضابطة  [القوة الأختزالية = 
لمحمول  ةتحديد السمية الخموي ولغرض تحديد السمية الخموية :

Kombucha   ة طريق اتبعتXian & Ursella (1994)   مع بعض
المعقم  Ringer solutionأذ حضر محمول رنكر الفسيولوجي التحوير 

(غم  9.924،)  Kcl( غم  9.992،)  Nacl( غم   9.9من اذابة ) 
Cacl2( ،9.93  غم)NaHCO3 (،9.9299 غم )glucose    في

مل من محمول رنكر الى   18المقطر. ثم أضيف   مل من الماء  199
حضرت سمسمة من التخافيف  ،الدم المسحوب من الانسان  مل من 2

في انابيب   Phosphate bufferباستخدام   Kombuchaلمحمول 
،  1:199، 1:19،  1:1)  ىىالتخافيف  وىذه حيث اختبار معقمة

 تحتوي عمى  معامل سيطرة سالبة  تخفيف( أستخدم لكل   1:1999
Normal Saline   فقط ومعامل سيطرة موجبو تحتوي عمى ماء الحنفية

مل من كل تخفيف في أنبوبة اختبارمعقمة وأضيف   9.8وضع   ثم
من الدم ليصبح الحجم النيائي لكل انبوبة واحد  مل   9.2لكل انبوبة  

 .  بعدىا سجمت النتائج ساعة 24ة لمد الانابيب  تركتمل 
   :الةةنةةتةةائةةةج 

:  اشارت نتـائج   Kombuchaزرع وتنمية الكتمة الفعالة في شراب     
وكمــا مبــين  Kombuchaالبحــث الــى تكــون ونمــو الكتمــة الفعالــة لشــراب 

   -: ( 1 )في لوحة 
 

 
 

 

 

اشارت نتائج البحث عند قياس درجة  قياس درجة الحامضية :
الى ان قيمة الدالة الحامضية تراوحت  Kombuchaالحامضية لشراب 

مدى سبعة ايام مما يدل عمى حامضية  وعمى 2.42الى  2.37بين 
 ( . 1المحمول وكما موضح في جدول ) 

 

 

 

اشارت نتائج الدراسة الى ان محمول  قياس القوه الأختزالية :
Kombucha  اعطى وبصورة واضحة فعالية مضادة للأكسدة وان ىذا

 المنمى مختبريا kombucha ( صور لكتمة شراب  1لوحة )
 

 Kombucha ( درجة الحامضية لمحمول شراب 1جدول )
 



 

 

 

01 

 

    2014/كانوى الاول                 (        1)5الوجلد           هجلة علوم ذي قار                      

 2013/شباط

النشاط المضاد للأكسدة يزداد بزيادة التركيز حيث بمغت اقل نسبة 
  0.65ممغم/مل واعلاه  0.25عند التركيز  0.40لطيف الأمتصاص 

( . اما النسبة المئوية لمقوه  2دول ) ممغم/ مل ، ج1عند التركيز 
 0.40عند قوة امتصاص   66.666الأختزالية فقد بمغت أوطأىا 

( ، شكل  2، جدول )  0.65عند قوة امتصاص  170.833وأعلاىا 
( نجد ان قيم  Cوبالمقارنة مع العينة الظابطة ) فيتامين  ( ، 1) 

بمغت اقل قيمة  الأمتصاص متقاربة وكذلك قيم القوه الأختزالية حيث
ممغم/مل بينما كانت اعمى  0.25عند التركيز  0.46لقوة الأمتصاص 

(  وبمغت 2( ، شكل ) 3ممغم/مل جدول )  1عند التركيز  0.70قيمة 
في حين  0.46عند قوة امتصاص  91.666قيمة القوه الأختزالية 
 3جدول )  0.70عند قوة امتصاص  191.666بمغت القوه الأختزالية 

 ( .  2ل ) ( ، شك
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

: اشارت نتائج الدراسة الى عدم وجود تحمل قياس السمية الخموية 
لكريات الدم الحمراء المسحوبة من الأنسان والمستعممة في التجربة مما 

 . Kombuchaيدل عمى عدم سمية شراب الـ 
 

  :الةةمةةنةةاقةةةشةةةةةة
 Liu (1996) ; Greenwallt (2000) ; Markovاشار      

تمثل كتمة تكافمية  من انواع معينو  Kombuchaالى ان ال   (2001)
 Blanc ( 1996 ) ; Frankرمن البكتريا والفطريات) الخمائر ( . وذك

( 2005 ) ;  Kaufmann ( 1996 )  بان الخمائر تقوم بتخمير
 acetic acidالسكر في الوسط الى كحول يتأكسد بواسطة البكتريا الى 

مما يؤدي الى انخفاض في حامضية الوسط  لذا فان الشراب الناتج    
يكون ذا مذاق حامضي قميلا يحتوي عمى السكر واحماض عضوية 

وجود في بان الشاي الم Frank ( 1995 )روذك وفيتامينات ومعادن .
وسط التخمر يجيز الكتمة التكافمية بالمركبات النايتروجينية الضرورية 

.  theophyllineو  caffeineومنيا مشتقات البيورين الميمة مثل  
الكاربون الموجود في  لى انا Milanović et al (2008)ركما اشا

 Kombuchaالقوة الأمتصاصية والقوة الأختزالية لمحمول  ( 2 )جدول 
 

 Cالقوة الأمتصاصية والقوة الأختزالية لفيتامين   ( 3 )جدول 
 

وفيتامين  Kombucha ( طيف الأمتصاص  لمحمول شراب 1شكل ) 
C 

 

 Cوفيتامين  Kombucha( القوة الأختزالية  لمحمول شراب  2شكل ) 
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السكر المضاف مع الشاي يعتبر المصدرالرئيسي لتخمر الـ 
Kombucha .  ذكروGreenwalt et al ( 1998 ) التأثير بان 

 يزداد بزيادة تركيز الشاي  kombuchaالتثبيطي لشراب الـ 
عمى كمية   kombuchaالى احتواء الـ  Ilmara et al (2013)واشار

الذي ينتج بعد عمميات التخمر  glucuronic acidعالية من حامض 
يتيا  المضادة للأكسدة وان ىذا الحامض يعتبر من المواد المعروفة بقابم

 Greenwalt et al (2000);Greenwalt et alولاحظ 
(1998);Malbasa et al (2011)  بان الوقت اللازم لتكون

kombucha يوما وذكر  10الى  7ىو منYavari et al ( 2011) 
;Greenwalt et al (1998)  بان درجة الحرارة الملائمة لنمو ىذه

 Loncar et al (2000)واشار ( 25 )فة الكتمة ىى درجة حرارة الغر 
 Jayabalan etخلال عممية الحضن كما اشار  pHاض قيم فالى انخ

al (2008)   الى ان تغيير قيمpH  لايعتمد عمى تكون الحوامض
 Reiss (1994);Sreeramulu et alأشارالعضوية  و 

(2000);Jayabalan et al (2008);Chen & Liu (2000)   الى
في  CO2ة تغيير الحامضية تعود الى التكون البطئ لـ ان ميكانيكي

الوسط  خلال الأيام الثلاثة الأولى ثم زيادة سرعة تكونة بعد ذلك ومن 
وآيون الييدروجين  ¯HCO3ثم تحممو الى ايون البيكاربونات السالب 

من الحوامض العضوية مما يؤدي الى تغيير الحامضية  +Hالموجب 
.ان اكسدة الدىون سبب رئيسي في فساد اللأطعمة مما يؤدي الى تكون 
الجذور الحرة والتي تسبب الأصابة بالعديد من الأمراض وذلك بسبب 

 Santiago ) اكسدتيا لمجزيئات الحيوية مما يؤدي الى تمف الخلايا  
et al .,1992 )ممت عدد من مضادات الأكسدة الصناعية وقد استع

لحل المشكمة ولكن ىذه المواد تتسبب في حدوث حالات من تسرطن 
الخلايا لذا فان المواد الطبيعية المضادة للأكسدة اكثر امانا وقد ازداد 

 (Jayaprakasha et al  .,2003 التوجو الييا في السنوات اللأخيرة 
ت الأكسدة من مصادر طبيعية واصبح التوجو الآن الى انتاج مضادا

وذلك لسيولة الحصول (Ishikawa ., 1992) المجيرية   من الأحياء 
.ان الفعالية المضادة  (Yen et al ., 2003)عمييا ولقوة فعاليتيا 

للأكسدة تعود الى وجود المواد القابمة التي ليا القابمية عمى اختزال آيون 
الى آيون  Ferricyanidنيد الموجود ه في الفيري سيا F+3الحديديك  
ان قياس القوة  .F+2  (Yalla Reddy et al .,2010)الحديدوز 

عمى اختزال آيون الحديديك  الأختزالية تعني قياس قابمية او قدرة المادة
الى حديدوز وان المواد التي تمتمك قوة اختزالية باستطاعتيا التفاعل مع 

الموجوده  Fe+3يوم اي مع  المادة المؤكسدة وىي فيري سيانيد البوتاس

وىذا بدوره يتفاعل  مع كموريد الحديديك ليكون معقد  Fe+2فيو لتكون 
 700nm الحديديك الحديدوزي والذي يمتمك قوة امتصاص معينة عند

ان مضادات الأكسدة ىى مواد مختزلة قوية وذلك بسبب الخاصية 
 ,. Eleazu et al)الأختزالية لمجاميع الييدروكسيل الموجودة فييا  

.ان وجود المركبات الفينولية في النباتات تجعميا ذات فعالية  (2011
المضادة للأكسدة وىى تساعد عمى حماية الخلايا من خطر التأكسد 

.واتضح   (Kirkosyan et al ., 2003)المتسبب عن الجذور الحرة 
فعالية مضادة  Kombuchaمن خلال نتائج البحث ان لشراب الـ  

لذا يتضح ان نتائج الدراسة الحالية   Cقارنة مع فيتامين  للأكسدة م
وتعزز من اىمية  اعلاه تتفق مع معظم نتائج الدراسات الوارد ذكرىا

ومن خلال نتائج البحوث المستحصمة حول ىذا وفوائد ىذا الشراب 
الموضوع والمذكوره اعلاه اتضح ان ليذا الشراب قوة مضاده للأكسدة 

زال الجذور الحرة وايقاف عمميات الأكسدة . ان عالية وفعالة في اخت
ليذا المحمول اىمية كبيرة اتضحت من خلال نتائج ىذه الدراسة 
والدراسات الواردة اعلاه كونو يعد لدى بعض الشعوب اكسيرا لمحياة 
ولازالت الدراسات حولو قميمة خصوصا في العراق والبمدان المجاورة ومما 

ب عدم سميتو كما اتضح من خلال يعزز من اىميتو انو آمن بسب
اختبار السمية اثناء البحث لذا ننصح باستخدامو كونو مستخدم وعمى 

 نطاق واسع في بمدان آسيوية عديدة .
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