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  1کوهساری هادی
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در این  تواند اثرات مفیدی بر سلامت انسان داشته باشد.ها میمصرف کافی آنای هستند که های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

های لبنی پروبیوتیکی در سراسر جهان شناخته شده ترین فرآوردهترین و پرمصرفشدهعنوان یکی از شناختهمیان، نوشیدنی کفیر به

های ل لاکتوز یا آلرژی به کازئین قادر به مصرف شیر و فرآوردهتوجه به اینکه برخی افراد به دلایلی مانند گیاهخواری، عدم تحم ت. بااس

در این  اهمیت بیشتری یافته است. برای آنها های مناسب برای محصولات پروبیوتیکی لبنینیاز به یافتن جایگزینلبنی نیستند، 

کنندگان جلب کرده ن این گروه از مصرفای جدید مورد توجه قرار گرفته و علاقه زیادی را در میاعنوان گزینهراستا، کفیر آب به

درصد  ۲ای با طعمی ترش و کمی گازدار است که میزان اسید لاکتیک آن تا حدود کفیر آب یک نوشیدنی تخمیری سنتی میوه است.

های میوهحاوی ساکاروز و ) به جای شیر(  این نوشیدنی از تخمیر محلول آب باشد.درصد می 1و محتوای الکل آن معمولاً کمتر از 

ای و شفاف به رنگ زرد هستند و از یک های کفیر آب دارای ظاهری ژلهدانه آید.های کفیر آب به دست میخشک توسط دانه

های های اسیدلاکتیک، باکترینظیر باکتریهایی اند که میکروارگانیسمساکاریدی )عمدتاً دکستران( تشکیل شدهماتریکس پلی

با توجه به رشد روزافزون گرایش به مصرف محصولات پروبیوتیکی و غذاهای  اند.در آن مستقر شده اسیداستیک و انواع مخمرها

های حسی این نوشیدنی از اهمیت سازی شرایط فرآیند تخمیر و ارتقاء ویژگیهای استارتر پایدار، بهینهتخمیری، دستیابی به کشت

علاوه بر این، امکان استفاده از سوبستراهای جایگزین  گسترده آن فراهم شود. بالایی برخوردار است تا امکان تولید صنعتی و بازاریابی

این مطالعه مروری  ای در توسعه این محصول دارد.های کفیر آب، اهمیت ویژههای موجود در دانهبرای تخمیر توسط میکروارگانیسم

های آن با کفیر شیر انجام ی لبنی و مقایسه ویژگیعنوان جایگزینی مناسب برای محصولات پروبیوتیکبا هدف معرفی کفیر آب به

 .شده است

 پروبیوتیک، کفیر آب، کفیر، نوشیدنی تخمیری کلمات کلیدی:
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 مقدمه 

ها تاریخی مفهوم ارتباط غذا و تغذیه با پیشگیری از بیماری

سال پیش از میلاد  400طولانی دارد. همانطور که بقراط در 

بگذار غذا داروی تو باشد و دارو، غذای تو “مسیح گفته است: 

، که 1(. غذاهای کاربردی ,2012Otles and Cagindi” )باشد

انسان دارند،  اثرات مثبت بر عملکردهای بیولوژیکی بدن

توانند وضعیت سلامتی و تندرستی را بهبود بخشند و خطر می

(. Topolska et al., 2021ها را کاهش دهند )ابتلا به بیماری

در حال حاضر، تمایل به مصرف مواد غذایی که بر سلامت 

هایی در فناوری و گذارند، موجب پیشرفتتأثیر مثبت می

ترین ت. از جمله مهمصنعت تخمیر در سطح جهانی شده اس

غذاهای فراسودمند، محصولات پروبیوتیک هستند. در سراسر 

جهان، آگاهی مردم از رابطه میان تغذیه و سلامت به شدت 

از سوی ” پروبیوتیک“افزایش یافته است و عباراتی مانند 

شود که بینی میرود. پیشکنندگان بسیار به کار میمصرف

 Cosmeچشمگیری باشد )بازار این محصولات شاهد رشد 

et al., 2022 به عنوان نمونه، اندازه بازار جهانی کفیر در .)

رود تا میلیارد دلار بود و انتظار می ۲3/1 برابر با ۲019سال 

 ,.Moretti et alمیلیارد دلار برسد ) 84/1ه ب ۲0۲7سال 

2022.) 

ویژه محصولات لبنیات و محصولات مبتنی بر شیر، به

ای متعدد، به عنوان بر ارائه فواید تغذیه تخمیری، علاوه

شوند. در میان این ها شناخته میحاملان اصلی پروبیوتیک

ترین و شدهمحصولات، ماست و کفیر به عنوان شناخته

ترین محصولات لبنی تخمیری در سطح جهانی پرمصرف

طور خاص، یک (. کفیر بهYildiz, 2016مطرح هستند )

سبک است که از تخمیر شیر توسط نوشیدنی شیری گازدار و 

آید و منشأ آن به مناطق کوهستانی های کفیر به دست میدانه

شود. این نوشیدنی معمولاً از شیر گاو یا قفقاز نسبت داده می

 (.Moretti et al., 2022شود )سایر حیوانات تولید می

کفیر اگرچه بیشتر تحقیقات موجود در زمینه کفیر بر روی 

شیر گاو، گوسفند و بز متمرکز بوده است، توجه  تهیه شده با

ها، به این نکته ضروری است که این نوع کفیر برای وگان

                                                 
1 Functional food 
2 Vegetarian or vegan diets 

افرادی که قادر به هضم لاکتوز نیستند، و افرادی که به 

محصولات لبنی حساسیت دارند، مناسب نیست. از این رو، 

های کفیر در تخمیر سوبستراهای غیر لبنی استفاده از دانه

ر آب( به عنوان جایگزینی جذاب برای کفیر شیر مطرح )کفی

تواند از آب شیرین شده است. این نوشیدنی تخمیری که می

های خشک یا سایر سوبستراهای قندی به دست آید، و میوه

توانند از کفیر مزایای سلامتی مشابهی را برای افرادی که نمی

 (.Fiorda et al., 2017آورد )شیر استفاده کنند، فراهم می

ای، ترش و کمی گازدار کفیر آب یک نوشیدنی تخمیری میوه

از تخمیر آب شیرین )به جای شیر( حاوی ساکاروز که است 

له دانه به وسییا سوبستراهای قندی دیگر های خشک و میوه

های کفیر آب از یک دانه، حاصل می شود. آب ریکف یاه

است( تشکیل عمدتاً دکستران  ساکاریدی )کهماتریکس پلی

های هایی چون باکتریاند که میکروارگانیسمشده

های اسید استیک و مخمرها در آن به اسیدلاکتیک، باکتری

کنند. با توجه به افزایش آگاهی صورت همزیست زندگی می

از مزایای کفیر آب به عنوان یک نوشیدنی تخمیری 

 پروبیوتیک، بازار این محصول در حال گسترش است. از آنجا

توانند جایگزین شیر که سوبستراهای گیاهی و غیرلبنی می

ک حیوانی در تولید این نوشیدنی شوند، کفیر آب به عنوان ی

های مصرف شیر گزینه جذاب برای افرادی که محدودیت

 ,.Lynch et alدارند، محبوبیت بیشتری پیدا کرده است )

2021 .)  

کفیر  معرفی، اهمیت و دلایل گرایش به مصرف نوشیدنی

 آب

ارزش غذایی شیر و محصولات تخمیری آن بر هیچ کس 

در  ییدر هرم غذا یلبن یو فرآورده ها ریشپوشیده نیست. 

آنهاست که  ییشک ارزش غذایرتبه چهارم قرار دارند و ب

سلامت  یبرا یضرور ییمواد غذا انیرا در مبالایی  گاهیجا

های جنبش ،در کنار این مزایا انسان به ارمغان آورده است.

ضد شیر به برخی از معایب آن اشاره داشته اند. همچنین 

، عدم ۲های زندگی جدید مثل رژیم غذایی گیاهخواریشیوه

های شیر در کنار مسائل تحمل لاکتوز، حساسیت به پروتئین
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ای و زیاد بودن زیست محیطی همچون انتشار گازهای گلخانه

رایش به سمت مقدار آب مورد نیاز برای تولید محصول، گ

های تخمیری شبه یا نوشیدنی 1های کفیر گیاهینوشیدنی

را افزایش داده است. بطوریکه مصرف محصولات لبنی   ۲کفیر

در بسیاری از کشورهای غربی در حال کاهش است در حالیکه 

 ,.Islam et alفروش شیرگیاهی در حال افزایش است )

کل  درصد از 15(. شیرهای گیاهی در حال حاضر 2021

های لبنی صنعت شیر را تشکیل می دهند و سایر جایگزین

 Goodمبتنی بر گیاه نیز در حال افزایش محبوبیت هستند )

Food Institute, 2021 .) 

مواد  نیتراز پرمصرف یکاش، ییخواص سلامت لیبه دل، ریکف

است که  یزیچ نیاول ریش ریاگرچه کف. است یکاربرد ییغذا

ه ب ریکند، اما اصطلاح کفیبه ذهن خطور م ریکفنام با ذکر 

که  و کم الکل اشاره دارد یدیشده گازدار، اس ریتخم یدنینوش

 دیآیبه دست م قندی آب ای ریبا ش ریکف یهادانه ریاز تخم

(Azizi et al., 2021) .یبنل ریو غ یلبن یهایژگیو ن،یبنابرا 

تفاوت م ریتخم یبسته به نوع منبع مورد استفاده برا ریکف

وط از اثرات مفید کفیر، مرب مطالعات گزارش شده شتریاست. ب

 ;Nejati et al., 2020است ) ریش ریمصرف کفبه 

Cofauglu and Erdinc, 2023.) یآب دارا ریکف یاز طرف 

 ریکف برخلافاست، اما  ریش ریمانند کف یکیوتیخواص پروب

 یکنندگانو مصرف اهخوارانیگ یبرا یمناسب نوشیدنی ر،یش

دارند  ریبه ش تیساسعدم تحمل لاکتوز دارند یا حاست که 

(Fiorda et al., 2017.) 

 یترش و کم ،یاوهیم یسنت یریتخم یدنینوش کیآب  ریکف

درصد و الکل  ۲آن تا  کیلاکت دیاس یگازدار است که محتوا

 نیریآب ش رتخمی از پس که درصد است 1 کمتر از آن معمولاً

با  نیز به آن افزوده می شوند(خشک  یهاوهعمولا میم)

، حاصل می شود. این نوشیدنی آب )استارتر( ریکف یهادانه

، 3های کفیر آبهای کفیر، به نامشدن و بدون دانهبعد از صاف

های محلی و بومی، ، در کنار دیگر نام5و آکواکفیر 4کفیر قندی

های کفیر شیر، ها برای تمایز از دانهدانه. شودیمصرف م

                                                 
1 Plant-based kefir 
2 Kefir-like beverages 
3 Water kefir 
4 Sugary kefir 

 ,.Moretti et alشوند )نامیده می« آب ریکفهای دانه»

 ای «کسیبیت»با وجود مبهم بودن،  ن،یعلاوه بر ا(. 2022

هستند که استفاده  یگرید جیرا یهانام 6«یقارچ تبت»

 یبرا ییهانام نیچن رایز، (Lynch et al., 2021) شوندیم

 ,.Dong et al) شودیاستفاده م زین ریش ریکف یهادانه

2018.) 

)عمدتا  دیساکاریپل سیکماتر کیآب از  ریکف یهاانهد

شده است که  لیاز لوان( تشک یدکستران و مقدار کمتر

 یها ظاهردانهد. شده ان یها در آن جاسازسمیکروارگانیم

و  کالبا اش ،یبه قهوه ا لیزرد مابه رنگ و شفاف  یاژله

ها دانهدارند.  متریمتر تا چند سانت یلینامنظم از م یهااندازه

 یهای، باکتر(7LAB) کیلاکتدیاس یهایباکتر یحاو

اوقات  ی، مخمرها و گاه(8AAB) کیاستدیاس

ها به صورت سمیکروارگانیم نیاند. ها هستیدوباکتریفیب

یک بیوفیلم پیچیده  ها وجود دارند و در دانه یستیهمز

ساکاریدی را تشکیل میکروبی در داخل یک ماتریکس پلی

عبور کنند. پس  عیتوانند از فاز مایاز آنها م یبرخدهند و می

 یآب برا ریکف یهاشده، دانه ریکردن محصول تخم لتریاز ف

 ,.Garofalo et alند )شویمجددا استفاده م یبعد ریتخم

2020, Cofauglu and Erdinc, 2023 .) 

تا  ۲0 نهیگراد )بهیدرجه سانت 37تا  ۲0 نیتواند بیم ریتخم

ز اساعت با استفاده  7۲تا  ۲4گراد( به مدت یدرجه سانت ۲5

د درصد دانه ها انجام شو 30تا  6ز و ودرصد ساکار 10تا  6

(Laureys et al., 2018 .)یمنبع شکر برا نیترپرمصرف 

خشک  ریها انجیافزودن نیترجیاخام است و ر شکرین ،ریتخم

 وجود، به نیبا ا(. Verse et al., 2019انگور خشک است ) ای

 یهاموجود در دانه یهاسمیکروارگانیم یبالا تیظرف لیدل

را  یدنیمختلف، نوش سوبستراهایبا  یسازگار یآب برا ریکف

 Buenoکرد ) دیاز منابع قند تول یاگسترده فیاز ط توانیم

et al., 2021, Cofauglu and Erdinc, 2023 .) 

در حالی که کفیر آب اغلب با کفیر شیر در میان عموم مردم 

شود، باید و حتی در نشریات علمی معتبر اشتباه گرفته می

5 Aquakefir 
6 Tibics or Tibetan mushroom 
7 Lactic acid bacteria 
8 Acetic acid bactria 
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های همزیستی توجه داشت که این دو نوشیدنی سیستم

های این دو متفاوتی دارند. اولین تفاوت این است که دانه

ساکاریدی متفاوت تشکیل نوشیدنی از یک ماتریکس پلی

گلوکان  6و1ساکارید آلفا های کفیر آب از هموپلیاند: دانهشده

 سنتز لاکتوباسیلوس هیلگاردیاند که توسط ساخته شده

ساکارید های کفیر شیر از هتروپلیشود، در حالی که دانهمی

اند که توسط گلوکوگالاکتان به نام کفیران ساخته شده

شود. دومین تفاوت تولید می لاکتوباسیلوس کفیرانوفاسینس

ها ساکارید( است که توسط میکروارگانیسمدر نوع قند )دی

روز است، شود. در کفیر آب، قند تخمیرشده ساکاتخمیر می

در حالی که در کفیر شیر، قند لاکتوز است، هرچند که 

های غیر لبنی نیز رشد توانند در محیطهای کفیر شیر میدانه

های کفیر آب در تخمیر ساکاروز باعث کنند. توانایی دانه

شود که این نوشیدنی برای افرادی که به هر دلیلی قادر به می

های نهایت، گونهمصرف شیر نیستند، جذاب باشد. در 

های کفیر آب و کفیر شیر یکسان میکروبی موجود در دانه

 ,.Guzel-Seydim et al., 2021; Lynch et alنیستند )

2021; Moretti et al., 2022.) 

 است یافراد یبرا یادوارکنندهیام نیگزیآب جا ریمصرف کف

 میدر رژ یریتخم یهایدنیمند به گنجاندن نوشکه علاقه

محصولات با منشاء  خواهندیود هستند، اما نمخ ییغذا

صولات به مح ای( یخواراهیگ یهامیمصرف کنند )رژ یوانیح

-Guzel) دارند تیحساس ایعدم تحمل و/ یبا منشاء لبن

Seydim et al., 2021.) 

 

 آب ریمصرف کف تاریخچه

ولی   ستیمشخص ن قیآب به طور دق ریکف یهامنشا دانه

 یهامرتبط باشد. از زمان دیبا ریش ریآب و کف ریکفمنشاء 

شده با خواص  ریتخم یغذا کیبه عنوان  ریش ریکف م،یقد

 Oboturova etدر نظر گرفته شده است ) یو سلامت یدرمان

al., 2022 .)تیطول عمر جمعافزایش با  زیدر منطقه قفقاز ن 

 . (Moretti et al., 2022) استبوده همراه 

                                                 
1 "Tibetan fungus" or “Tibetan mushrooms’’ 

شود که در طول یدر نظر گرفته م یباستان یفناور کی نیا

 ریش ریاز مصرف کف یشواهد رایاست، ز شدهها منتقل نسل

 یهاییایمرتبط با موم کیارگان ریتوده پن کیاز عصر برنز در 

( در لادیقبل از م سال1450) Xiaoheگورستان  کی

Xinjiang وجود دارد نیچ (Li et al., 2010 .) شواهد

 ایاوراسدامداران  ،نشان داد که در عصر برنز یشناسباستان

ها )که در واقع را با دانهنشخوارکننده  واناتیح ریش یشرق

 ریسا، کفیرانوفاسینس لوسیلاکتوباس ستیکشت همز

 ریتخم بوده اند( و مخمرها (LABباکتریهای اسیدلاکتیک )

امکان مصرف  ریش ریتخم(. Yang et al., 2014) کردندمی

تازه و  ریلاکتوز کمتر نسبت به ش یبا محتوا ییمحصول نها

که هر دو  یبه طور آورد،یدر دسترس بودن سرم را فراهم م

و مواد  هانیتامیو ن،یبه عنوان منابع پروتئ توانندیمحصول م

مقاوم به لاکتوز استفاده شوند  نژادی یهاگروه یبرا یمعدن

(Wang et al., 1984.) ریکف ریپن Xiaohe نیتریمیقد 

 ریکف یهااست و استفاده از دانه ریکف ریدر تخم یشواهد ماد

 نیرو  در ب نیشد، از ا لیدتبت تب ییاز فرهنگ غذا یبه بخش

 Yang et) شناخته شد "1یقارچ تبت"به عنوان  هاییاروپا

al., 2014 .)در  ریش ریکه کف دهدینشان م ریاخ یهایبررس

قفقاز  یبوم یگروه قوم کیی )یکاراچا های چوپانانمشک

 یقوم که فناور نیا یبرا ریکف یهاکشف شد. دانه ،ی(شمال

مقدس و  ،داشتندینگه م یمخف گرانیرا از د ریکف ریتخم

در طول قرن  ریکف یها. دانهشدیمنبع ثروت محسوب م

 یعموم مکان نیو اول رسید هیروس یبه منطقه مرکز همنوزد

در مسکو افتتاح شد  1884در سال  ریکف دنینوش

(Oboturova et al., 2022 .)یهابه قاره ریش ریکف یهادانه 

ا با شدند ت قیتشو، کنندگانمنتقل شد و مصرف گرید

تولید این ( رهیگاو و غ ریبز، ش ری)ش دیجدسوبستراهای 

 کنند. شیآزمانوشیدنی را 

 در طول، به کشورهای دیگر هیروس از مهاجرت لیبه دل

 ریمحصولات تخم ریو سا ری، علاقه به کف۲1و  ۲0 یهاقرن

 و به یک عادت غذایی تبدیل شد افتی شیافزا، شده

(Pechurina, 2020 .) 
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در  یمدرک باستان شناس چیه ر،یش ریکف یهابرخلاف دانه

 یرسد که منشأهایآب وجود ندارد. به نظر م ریمورد منشاء کف

 ,.Waldherr et alوجود داشته باشد ) یمتفاوتممکن 

آب توسط  ریکف یهاها در مورد دانهگزارش نیاول (.2010

 ریکف یهاارائه شد که دانه ( ,1889Beijerinck) 1نکیجریب

در  ییایتانیکه توسط سربازان بر یلیزنجب اهانیگ آب را با

 یمرکز یبه اروپا 1855در سال  مهیجنگ کر انیزمان پا

نامیده  "۲لیآبجو زنجب اهیگ"ت. لذا آورده شد مرتبط دانس

 شدند. 

مخلوط  یحاو یدنینوش"به عنوان  Wardتوسط بعدها 

 یاز مواد آل یکاف ریمقاد یو حاو یاز مخمر و باکتر یستیهمز

 فیتعر "یدر محلول آب شکریقند ن ایدار و قند چغندر تروژنین

 لوتزمتفاوت،  هینظر کیبه عنوان  (.Ward, 1892) شد

(1899Lutz,  )"هارا گزارش کرد که از برگ "3یبیت یهادانه 

شد.  چیده (.Opuntia sp)های گیاه کاکتوس مکزیکی و میوه

آبجو  یهادانه»مانند  یمختلف یهادر قرن نوزدهم، آن را با نام

 دندینامیمختلف م یایدر جغراف «5ادیلیگ مرهم»و  «4یژاپن

(Kebler, 1912.)  

 ریکف یهادانه» یکروبیم یهاستمیس نیا ستمیدر طول قرن ب

تا آنها را از (  ,1978Vayssierشدند ) دهینام «6یقند

کنند  زیمتما کنندیم ریرا تخم ریکه ش ،ریکف یهادانه

(Pidoux, 1989؛ Bergmann et al., 2010 .) 

شده  ریتخم یدنینوشها و نامهای متعددی دیگری برای دانه

سوبستراهای ، و شودیم دیآب تول ریکه کف یبسته به کشور

 ,.Moretti et al) ، گزارش شده استمورد استفاده آنها

 ندیبا فرآ ودر هر کشور آب  ریکفمصرف ها به منشا . نام(2022

 یهایدنیشود. امروزه نوشیمربوط م کشت ونیداسیبریه

 نیترجیکرد، اما را هیته یتجار یهادر مکان توانیرا م ریکف

هنوز  یآب ریکف هیته یریادگیبه دست آوردن و  یراه برا

 است. یشخص تجارب

استفاده از سوبستراهای کفیر آب و  یدنینوش دیتول

 جایگزین

                                                 
1 Martinus Willem Beijerinck 
2 Ginger beer plant 
3 Tibi grains 

درصد  ۲0تا  6نوشیدنی کفیر آب با افزودن  ،یطور سنت به

و درصد شکر  30تا  6به محلول حاوی آب  ریکف یهادانه

 ۲0 نهی)به گرادیدرجه سانت 37تا  ۲0 یدماگذاری در انکوبه

 کیساعت در  7۲تا  ۲4( به مدت گرادیدرجه سانت ۲5تا 

 ;Laureys et al., 2018شود )انجام می کیتار طیمح

Pendon et al., 2021 .)قیدانه ها از طر ر،یپس از اتمام تخم 

 نیشوند و همیشده، شسته م لتریف لیاستر )آبکش( الک کی

ب آ ریکف یدنینوش شود.یتکرار م یبعد ریتخم یبرا ندهایفرآ

 گرادیدرجه سانت 4 یدر دما تا زمان مصرفشده  لتریف

 (. Guzel-Seydim et al., 2021شود )یم ینگهدار

از لحاظ تاریخی، شرایط غیرآسپتیک یا به سختی آسپتیک 

شوند به آسپتیک هایی که در شرایط استریل انجام می)روش

 ترایج بوده اسها معروفند( برای تهیه کفیر آب در خانه

(Horisberger, 1969; Pidoux et al., 1988 برای .)

استفاده از کشت استارتر استانداردسازی محصول نهایی، 

یر . اما استفاده از این کشت استارتر در تهیه کفضروری است

ام و تحقیقات محدودی در این زمینه انج هنوز رایج نبودهآب 

 شده است.

نیز به عنوان منبعی ها میوهعلاوه بر منابع مختلف ساکاروز، 

شده و شکر . شکر تصفیهشوندبرای تهیه کفیر آب استفاده می

های ترین منابع کربن هستند، در حالی که میوهای رایجقهوه

 Randazzoشوند )خشک به عنوان منبع نیتروژن اضافه می

et al., 2016 .)شده، شده و مطالعهبیشترین میوه استفاده

 Gulitz et al., 2013; Laureys & De) انجیر است

Vuyst, 2014; Verce et al., 2019.)  سایر مواد مغذی

ها و مواد معدنی که برای همچون اسیدهای آمینه، ویتامین

های خشک ضروری هستند، عمدتاً از میوهتخمیر کفیر آب 

های میکروبی، مصرف سوبسترا، و . تنوع گونهشوندتأمین می

ممکن است تحت تأثیر کمیت تولید متابولیت در طی تخمیر 

ای از و/یا نوع میوه مورد استفاده قرار گیرد. طیف گسترده

توان برای تهیه کفیر آب استفاده کرد زیرا منابع قندی را می

4 Japanese Beer Seeds 
5 Gilead Balm 
6 Sugary kefir grains 
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با منابع های کفیر آب های موجود در دانهمیکروارگانیسم

 (.Bueno et al., 2021) مختلف بسیار سازگار هستند

های کفیر آب به صورت جود در دانههای مومیکروارگانیسم

ها به توانند از دانهکنند و میها زندگی میهمزیستی در دانه

های کفیر آب، پس از فیلتر مایع کفیر آب منتقل شوند. دانه

کردن محصول تخمیرشده، برای تخمیر بعدی مجدداً استفاده 

 Verceگویند )می "1پیچینگ "د شوند که به آن فرآینمی

et al., 2019 فرایند افزودن مقداری از نوشیدنی تخمیرشده .)

ها به تخمیر جدید، به عنوان فرایند قبلی به همراه دانه

“Back-slopping ”های شود و بطور رایج از زمانشناخته می

رفته گذشته در انواع متنوعی از غذاهای تخمیری بکار می

توان از است. پس از جدا شدن دانه کفیر آب از مایع کفیر، می

ها نشان گزارشقسمت مایع برای تخمیر دوم استفاده کرد. 

دهند که با افزودن میوه و آب میوه در مرحله دوم تخمیر می

 ۲4درجه سانتیگراد به مدت  4گذاری در دمای و گرمخانه

های مختلفی را به محصول نهایی اضافه توان طعمساعت، می

ترش، لیمو، پرتقال، )معمولًا از آب سیب، آناناس، لیمو کرد

 ,.Bueno et alشود(. )انبه، گیلاس، توت فرنگی استفاده می

2021; Fiorda et al., 2017.) 

های کفیر آب برای تخمیر سوبستراهای پذیری دانهتطبیق

توان مختلف در مطالعات متعدد نشان داده شده است که می

دی های جدیبا استفاده از منابع جایگزین کربوهیدرات، طعم

. استفاده از سوبستراهای را در تولید کفیر آب کشف کرد

های کاربردی با ترکیبات جایگزین، منجر به تولید نوشیدنی

های حسی متفاوت متابولیکی متفاوت، بنابراین ویژگی

(Fiorda et al., 2017; Bueno et al., 2021 و خواص )

 شود.بیولوژیکی متفاوت می

های کفیر آب برای تخمیر دانه های علمی که ازتعداد گزارش

های سوبستراهای جایگزین استفاده شده است، در سال

ها و سبزیجات که گذشته افزایش یافته است. افزودن میوه

های منجر به معرفی سوبستراهایی برای تولید نوشیدنی

تخمیر سوبستراهای قندی از منابع  اند.تخمیری نوآورانه شده

ای جذاب برای استفاده به گزینه کفیر آب رامختلف گیاهی، 

                                                 
1 Pitching 

. بنابراین، کفیر آب را از منابع جایگزین قند تبدیل کرده است

توان به عنوان یک نوشیدنی تخمیر شده در نظر گرفت که می

ارزش افزوده بیشتری به محصولات جانبی صنایع تواند می

. با غذایی که هنوز حاوی قندهای قابل تخمیر هستند، بدهد

مچنان نیاز به مطالعات علمی بیشتر برای تأیید این حال، ه

 این موضوع وجود دارد.

   ریش ری: تفاوت با کفآب ریدر کف یکروبیتنوع م

شده است که با افزودن  ریتخم یدنینوش کی آب ریکف

توانند به جای ها میدانهکه  دیآیدست م آب به ریکف یهادانه

مخلوطی از سوبستراهای مختلف آب، ساکاروز یا شکر، به 

 ریش ریکف(. Laureys and De Vuyst, 2014) افزوده شوند

به دست  شیر ریکف یهابا استفاده از دانه ریش ریبا تخم یسنت

با  ،یصنعت ریکفنوشیدنی  دی. در تولدیآ یم

دانه ها، کفیر بدست می به دست آمده از  یهاسمیکروارگانیم

های کفیر ولی همانطور که گفته شد، در کفیر آب، دانه. آید

آب به جای شیر به آب شیرین حاوی میوه های خشک یا 

 آب ریکف یهادانهسوبستراهای قندی دیگر افزوده می شوند. 

و  یساختار یاز نظر محتوا ریش ریکف یهاو دانه

حال، انواع مختلف  نیمشابه هستند. با ا یسمیکروارگانیم

هستند،  ی سوبستراهاکربن که منبع انرژ یاجزا ایساختار 

 یکروبیم یهاتفاوت. موثر باشند یکروبیتوانند در رشد میم

 Acikمطالعاتی بررسی شده است )در  آبو  ریش ریکف نیب

et al., 2020; Blaiotta et al., 2014; Davidovic et al., 

2015; Marsh et al., 2013; Alsayadi et al., 2012.) 

 .به برخی از این تفاوت ها اشاره می شود 1جدول در 
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 میکروارگانیسم های یافت شده در کفیر آب و کفیر شیر – 1جدول 

 کفیر شیر کونه ها گروه میکروبی
 

 کفیر آب

 هاباکتری

 لووانینسیسا. فاباریوم، ا. اورینتالیس، ا.  راسنسا. فاباریوم، ا. اورینتالیس، ا. لووانینسیس، ا. استی، ا. استوباکتر

 لاکتوباسیلوس

 

ل. اسیدوفیلوس، ل. برویس، ل. بوخنری، ل. کازئی زیرگونه سودوپلانتاروم، ل. 
دلبروکئی، ل. فرمنتوم، ل. هلوتیکوس، ل. کفیرانوفاسیینس، ل. کفیری، ل. 
اوتاکیینسیس، ل. پاراکازئی، ل. پارابوخنری، ل. پلانتاروم، ل. رامنوزوس، ل. 

 ساک، ل. سونکی
 

های کازئی و رامنوزوس، برویس، ل. بوخنری، ل. کازئی زیرگونهل. 
ل. دیولیوورانس، ل. فرمنتوم، ل. هاربیننسیس، ل. هیلگاردی، ل. 
هورده ای، ل. کفیرانوفاسیینس، ل. کفیری، ل. لاکتیس، ل. مالی، 
ل. ناژلی، ل. پاراکازئی، ل. پارافاراژینیس، ل. پرولنس، ل. پلانتاروم، 

 ل. ساتسومننسیس

 لوکونوستوک

 
 ل. مزانتروئیدس

 
 ل. سیترئوم، ل. مزانتروئیدس

 

 لاکتوکوکوس

 

 ل.کرموریس، ل. لاکتیس، ل. رافینولاکتیس
 

 

 پدیوکوکوس

 
 لاکتیس، پ. دکسترانیکوس، پ. پنتوساکوسپ. اسیدی

 
 

 استرپتوکوکوس

 
 اس. دورانس، اس. ترموفیلوس

 
 

 گونه های دیگر

 
 

اسفریکوس، ائنوکوکوس کیتاهارا، بیفیدوباکتریوم باسیلوس لیزینی
 سایکرائروفیلوم
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 مخمر

 

 کاندیدا
اسپیکوا، ک. کفیر، ک. کروزئی، ک. لامبیکا، ک. ماریس، ک. ک. آیکون

 هومیلیس
 

 س. سرویسیه س. سرویسیه، س. توریسنسیس ساکارومایسس

 فاسینس، پ. کودریاوزویپ. ممبرانی پ. فرمنتانس پیشیا

 ل. فرمنتاتی، ل. میرسی ل. میرسی لانچانسا

 کلویورومایسس

 
 ک. لاکتیس، ک. مارکسیانوس ک. لاکتیس

 ک. آئروبیا، ک. یونیسپورا ک. یونیسپورا، ک. سروازی، ک. آئروبیا، ک. سولیکولا کازاکاستانیا

 ه. والبینسیس، ه. یوواروم ه. گویلرموندی نیاسپوراهانسه

 گونه های دیگر
کریپتوکوکوس هومیکولوس، ژئوتریکوم کاندیدوم، زایگوساکارومایسس 

 فرمنتاتی
زایگوتورولاسپورا فلورنتینا، ایساتچنکیا اورینتالیس، 
 زایگوساکارومایسس فرمنتاتی، دکرا بروکسلنسیس

 Acik et al., 2020برگرفته از 
Adapted from Acik et al., 2020 
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از نظر ساختار،  آب ریکف یهادانهگیری کلی، در نتیجه

 ندیفرآ یشده در ط لیو محصولات تشک هاسمیکروارگانیم

 Miguelهستند ) ریش ریکف هاییهبه دان هیشب اریبس ریتخم

et al., 2011به طور قابل  ریکف یهاندازه و ساختار دانه(. ا

ها هیسو عی. توزردیگیکشت قرار م طیمح ریتحت تأث یتوجه

 طیموجود در مح یممکن است بسته به منابع کربن و انرژ

 راتییتغ نیرسد ا یمتفاوت باشد و به نظر م ریتخم یبرا

گذارد یم ریو رشد دانه ها تأث یبندبر دانه شتریب یکروبیم

(Hsieh et al., 2012 .) 

های نوشیدنی کفیر آب و تنوع میکروبی ویژگی

 های کفیر آبدانه

متر( و شفاف  یلیم 1-10آب کوچک )قطر  ریکف یهادانه

شکل  رییدارند که تحت فشار تغ یاهستند، ساختار شکننده

 طیاضافه شده به مح وهیز و مودهند و بسته به نوع ساکاریم

 وندیبا پ. زرد داشته باشند ای دیتوانند رنگ سفیکشت، م

 یهای، باکتر(LAB) کیلاکت دیاس یهایباکتر یستیهمز

 کیآب از  ریکف یو مخمرها، دانه ها (AAB) کیاست دیاس

 یاز پل یکسیدر ماتر دهیچیپ یکیولوژیکروبیم ستمیس

شده توسط  دیلوان( تول ی)عمدتا دکستران و تا حد دهایساکار

 Lynch et al., 2021; Pidouxند )شده ا لیتشک ،هایباکتر

et al., 1988 دکستران یک گلوکان شاخه دار پیچیده .)

نامحلول در  دیساکار یاگزوپل نیاز تراکم گلوکز است. حاصل ا

ی آلفا وندهایشده است که با پ لیگلوکز تشک یاز واحدها آب،

به  3و1آلفا  انشعابات در محل اتصالاتمقادیر کمتر و با  6و1

 لویک 450-۲000 نیآن ب یوزن مولکول .هم وصل شده اند

 ای نیپروتئ چیه (.Fels et al., 2018است ) ریدالتون متغ

 ,.Coma et al) نشده است فیدانه توص بیدر ترک یچرب

2019) . 

آب عبارتند از  ریشده در دانه کف هیتعب یکروبیم یهاگروه

؛ (LAB( )CFU/g 810-710) لاکتیک دیاس یهایباکتر

های لاکتوکوکوس، های لاکتوباسیلوس، گونها گونهعمدت

های استرپتوکوکوس، های لوکونوستوک و گونهگونه

و  (AAB( )CFU/g 710-610) کیاست دیاس یهایباکتر

 ,.2011Gulitz et al ;) (CFU/g 710-610ا )مخمره

Moretti et al., 2022 .)غالب  طیها در محلیلاکتوباس

 یهایاز مخمر(، و تعداد باکتر شتریبرابر ب 100-10هستند )

 ستمیموجود در س ژنیبا توجه به سطح اکس کیاست دیاس

 Gulitzها هستند )لیلاکتوباس هیشب شتریمتفاوت است، اما ب

et al., 2011 .)دیاس یهایاز باکتر لوسیلاکتوباس یهاگونه 

و  کیاست دیاس یهایباکترهای استوباکتر از گونه ک،یلاکت

اصلی  یکروبیم یاز مخمر، اعضا سسیساکاروما یهاگونه

 یبرخ(. Laureys et al., 2018آب هستند ) ریکف یهادانه

و فراوانی  شوندیم افتیآب  ریکف یهادر دانه ها اغلباز گونه

بسته به منشاء است، کدام گونه غالب  نکهیاما ا ،بالایی دارند

 Lynch etمتفاوت است ) ریها و منبع تخمدانه ییایجغراف

al., 2021.)  

بر تنوع و  ریتخم یمورد استفاده در ط یکربن و انرژمنابع 

غلظت محصولات  نیو همچن یکروبیم یهاگونه یفراوان

بر  نیهمچن راتییتغ نی. اگذاردیم ریتأث یینها یستیز

 Hsieh etگذارد )یم ریتأث یکروبیدانه و رشد م یبنددانه

al., 2012 .)توسط دکتر  هاارگانیسم نیاز زمان کشف ا

Ward  یو متعاقب آن توسعه ابزارها 189۲در لندن در سال 

انواع مخمرها و  ییشناسا یبرا یمهم یگام ها ،یمولکول

آب برداشته شده  ریکف ریشرکت کننده در تخم یهایباکتر

در  یسال گذشته مطالعات مختلف 30به خصوص در  است.

مختلف مانند  یآب در کشورها ریکف یولوژیکروبیم نهیزم

 نیآرژانت رلند،یا ن،یچ وان،یآلمان، صربستان، تا ک،یبلژ ل،یبرز

 Alsayadi et al., 2013; Blaiotta) انجام شده است منیو 

et al., 2014; Davidovic et al., 2015; Gulitz et al., 

2011; Hsieh et al., 2012; Laureys & De Vuyst, 

2014; Magalhães et al., 2010; Marsh et al., 2013 .)

این مطالعات نشان داده است که بسته به زمان تخمیر، دما و 

های کفیر آب های کفیر، ترکیب میکروبی دانهمنشاء دانه

 متفاوت است. 

های اسید باکتری تیگزارش شده است که جمع ،یبه طور کل

 یهاو هم در دانه ریش ریکف یهااز مخمرها هم در دانه لاکتیک

حال،  نیبا ا (.Lynch et al., 2021است ) شتریآب ب ریکف

یا حتی غلبه مشابه  یهاتیمطالعات وجود جمع یبرخ

. اندرا گزارش کردهجمعیت مخمر بر باکتریهای اسید لاکتیک 
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 ییایآب به مناطق مختلف جغراف ریکف یهادانه یکروبیمتنوع 

 راتییداده شده است. تغ که از آنجا منشا گرفته است نسبت

با مطالعات  راًیاخ یکسان، دانه کیاز  یکروبیم تیدر جمع

آب به دست آمده  ریکف یهایدنینوش یگسترده رو یابییتوال

داده  نشانمختلف  سوبستراهای یبر رو یمتوال یرهایاز تخم

 (.Gamba et al., 2021شده است )

لا گونه )معمودهند یم لیرا تشک یمتنوع اریمخمرها گروه بس

های ، گونه۲های کلویورومایسس، گونه1های ساکارومایسس

عطر  یسازهاشیپ لیکه در تشک( 4های کاندیداو گونه 3پیشیا

 رسیده شدن نوشیدنیو  ریتخم یندهایفرآ یو طعم در ط

را  یکروبیم، مشخصات دانه ییاینقش دارند. منشا جغراف

از  یمرها، برخبه عنوان مثال، در مورد مخ کند.یم نییتع

ساکارومایسس مر مخ تیمطالعات نشان داد که جمع
است غالب  مارکسیانوس کلوورومایسس نسبت به سرویسیه

(Lu et al., 2014.) ساکارومایسس ر گیکه در آثار د یدر حال
غالب  فلورنتینا زیگوتورولاسپورا و هیثانو تیجمع سرویسیه

 (. Gulitz et al., 2011) بوده است

لا گونه دهند )معمویم لیرا تشک یمتنوع اریگروه بسمخمرها 

های ، گونه6های کلویورومایسس، گونه5های ساکارومایسس

عطر  یسازهاشیپ لیکه در تشک( 8های کاندیداو گونه 7پیشیا

 رسیده شدن نوشیدنیو  ریتخم یندهایفرآ یو طعم در ط

را  یکروبیم، مشخصات دانه ییاینقش دارند. منشا جغراف

از  یبه عنوان مثال، در مورد مخمرها، برخ کند.یم نییتع

ساکارومایسس مر مخ تیمطالعات نشان داد که جمع
است غالب  مارکسیانوس کلوورومایسس نسبت به سرویسیه

(Lu et al., 2014.) ساکارومایسس ر گیکه در آثار د یدر حال
غالب  فلورنتینا زیگوتورولاسپورا و هیثانو تیجمع سرویسیه

 (. Gulitz et al., 2011) استبوده 

 

                                                 
1 Saccharomyces sp. 
2 Kluyveromyces sp. 
3 Pichia sp. 
4 Candida sp. 
5 Saccharomyces sp. 
6 Kluyveromyces sp. 
7 Pichia sp. 
8 Candida sp. 
9 Lactobacillus hordei 

و  9لاکتوباسیلوس هورده ایه ، دامنLABدر مورد 

شده  لیتشک هیثانو یوتایکروبیم کیو  10لاکتوباسیلوس ناژلی

در  1۲ترومیسلوکونوستوک و  11لوکونوستوک مزانتروئیدساز  

(. Gulitz et al., 2011آب گزارش شده است ) ریکف یهادانه

وابسته و مستقل از  یهاروش یبیترک کردیبا استفاده از رو

 ریآب تخم ریدر کف لوکونوستوک مزانتروئیدس کشت، غلبه

 لاکتوباسیلوس هورده ای دنبال آنو به  یشده با شکر قهوه ا

تر گزارش شد در سطوح پایین 13لاکتوباسیلوس مالیو 

(2012 et al.,Hsieh  .)14لاکتوباسیلوس پرولنز ،

 16لاکتوباسیلوس دیولیورانس، 15لاکتوباسیلوس پارافاراژینیس

 ,.Zanirati et alاند )نیز گزارش شده 17ائنوکوکوس ائنیو 

2015 .) 

با  ییهاتفاوت ،دانه یکروبیم بیمشخص شد که ترک رایاخ

ی چرخه های شده به دست آمده در ط ریتخم یهایدنینوش

 راتییتغ نیدهد. همیمختلف نشان مسوبستراهای در  ریتخم

 یدهنیز د ریش ریکف یهایدنیو نوش ریش ریکف یهادر مورد دانه

 هاسمیکروارگانیم بیترک(. Gamba et al., 2021) شده است

و  ییایمیش یهایژگیو جهیدر نتو آب  ریکف یدنیدر نوش

مورد سوبستراهای  ریتحت تأث تواندیم یینها یدنینوش یحس

  استفاده باشد.

 یبا درجه مشخص یدنینوش شده در کفیر آب، ریمحصول تخم

گازدار، با  یترش و کم ،یدیاس ،یاوهیاز کدورت و کربناته، م

 ک،یاست ایو/ کیلاکت دیاس ادیز یالکل کم و محتوا یمحتوا

( CFU/mlحداکثر و حداقل )است.  هاسمیکروارگانیم یحاو

نوشیدنی کفیر آب تخمیر شده به که در  یکروبیم یهاگروه

یافت شده  گرادیدرجه سانت ۲0 یدماساعت در  7۲مدت 

 Pidoux, 1989است، در برخی مطالعات گزارش شده است )

; Caro Velez and León Peláez, 2015 که در جدول )

های کشت قابل مشاهده است. به این منظور از محیط ۲

1 0 Lb. nagelii 
1 1 Leuconostoc mesenteroides 
1 2 Ln. citreum 
1 3 Lb. mali 
1 4 Lb. perolens 
1 5 Lb. parapharraginis 
1 6 Lb. diolivorans 
1 7 Oenococcus oeni 
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 de Man, Rogosa andآگار ) MRSاختصاصی شامل 

Sharpe Agar آگار باکتریهای اسید استیک و عصاره ،)

کلرامفنیکول آگار به ترتیب برای جداسازی -گلوکز-مخمر

های اسیدلاکتیک، باکتریهای اسید استیک و مخمرها باکتری

 استفاده شد. 

 گروههای میکروبی موجود در نوشیدنی کفیر آب حداکثر و حداقل ریمقاد - 2 جدول

 (CFU/mlکمینه ) (CFU/ml) بیشینه گروه میکروبی

 104 × ۲/8 107 × 9 باکتریهای اسیدلاکتیک

 10۲ × 7 106 × 3/۲۲ باکتریهای اسید استیک

 105 × 4/77 107 × 4/8 مخمرها

 

از دیرباز مورد مطالعه بوده است آب  ریکف یکروبیتنوع م

(Pidoux, 1989 ; Fiorda et al., 2017 .)یهادر سال 

 یشناسستیز یهاکیشده با تکنمطالعات انجام ر،یاخ

 ریکف یو مخمرها هایدر مورد تنوع باکتر ینشیب ،یمولکول

موجود در  یهایغالب باکتر هایآب فراهم کرده است. گونه

، ۲لاکتوباسیلوس کفیری، 1لاکتوباسیلوس پاراکازئیی دنینوش

هستند  4استوباکتر لووانینسیسو  3لاکتوباسیلوس پارابوخنری

و  5سرویسیه ساکارومایسس مخمرها انیدر مو 

 ,.Fiorda et alغالب هستند ) 6کلویورومایسس لاکتیس

2017 .) 

ده ش ریتخم یدنیدانه و نوش ییایباکتر تیتنوع در جمع راً،یاخ

مشخص شد که و شد  نییتع 16S rRNA یابی یتوسط توال

 ادهمورد استف ریتخم سوبسترابسته به نوع  ر،یکف یهایدنینوش

، در نسبت و حتی بسته به چرخه تخمیر در تخمیرهای متوالی

 ند،یآیکه از آن به دست م یاخود با توجه به دانه بیترک

ته آب بس ریکف یهایدنینوش ،و بطور کلی دارند ییهاتفاوت

 یکیولوژیکروبیمورد استفاده از نظر م قندی سوبستراهایبه 

 (.Gamba et al., 2021) متنوع هستند.

 ی تولیدی در طی تخمیر در کفیر آبها تیمتابول

از جمله  یمختلف یهاتیمتابول یحاو ،شده ریآب تخم ریکف

 ک،یاست دیاس ک،یلاکت دیاس وه،یمشتق شده از م یقند و اجزا

 ژهیها )به ونیتامیو تول،یکربن، ماندیاکس یاتانول، د

(، نی)مانند آرژن نهیآم یدهایکمپلکس(، اس B یهانیتامیو

                                                 
1 Lb. paracasei 
2 Lb. kefirii 
3 Lb. parabuchneri 

 است و سایر اسیدهای آلی استرها سرول،یگل تول،یمان

(Fiorda et al., 2017; Laureys and De Vuyst, 2014; 

Laureys et al., 2017 .)یحاو نیهمچن یریمحصول تخم 

ها گلوکز( و لوان یمرهایها )پلمانند گلوکان ییدهایساکاریپل

ها است سمیکروارگانیشده توسط م دیفروکتوز( تول یمرهای)پل

(Fels et al., 2018 .)ریکف یهاسمیکروارگانیکه م یهنگام 

شود یشوند، گلوکان سنتز میم ریمناسب تکث طیآب در شرا

 ن،ی. علاوه بر اابدییم شیتوده دانه افزا ستیو ز

غلظت  ن،یکنند. بنابرایم ریها ساکارز را تخمسمیکروارگانیم

 Laureys) ابدیمی کاهش ٪98ساعت اول تا  ۲4ساکارز در 

and De Vuyst, 2014; Magalhães et al., 2010; 

Martinez-Torres et al., 2017 .)ریتخم ییمحصولات نها 

 .کیاست دیو اس کیلاکت دیعبارتند از اتانول، اس

اتانول  ریتخم ندیفرآ یشده در ط جادیا هیاول یستیمحصول ز

 یتا زمان ابدییم شیافزا یاست. غلظت اتانول به صورت خط

 دیاتانول به اس لیدرصد حجم کل فراتر رود. با تبد 10که از 

 ر،یتخم ندیفرآ یدر ط کیاستدیاس یهایتوسط باکتر کیاست

 ,.Martínez-Torres et al) ابدییسطح اتانول کاهش م

 دیساکارز با تول مصرف ر،یساعت اول تخم ۲4در طول (. 2017

 ی( همبستگهیزیسرو سسیساکارومااتانول مخمرها )عمدتاً 

ز را واست که ساکار نورتازیا میآنز یمخمر حاو دارد. یمطلوب

و  کیلاکت یدهایکه اس ییهایکند. باکتریم زیدرولیه

کنند و سطح یم زهیرا متابول میآنز نیکنند ایم دیتول کیاست

 ریوجود مخمرها در کف دهند.یم شیفروکتوز و گلوکز را افزا

4 Acetobacter lovaniensis 
5 S. cerevisiae 
6 K. lactis 
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 یطعمخوش کند. یکمک م یحس تیفیک شیبه افزا زیآب ن

 Magalhaesند )کیم جادیا طراوت و تند امزه ای ب ،مخمر

et al., 2010 .) 

های کفیر آب، حاضر در دانهذکر شده  یهاسمیکروارگانیم

 دیتول یمختلف یها تیکنند و متابولیقندها را مصرف م

 90 باًیشامل تقر سوبسترا ر،یتخم ندیفرآ یدر ابتدا کنند.یم

 مواد درصد 5/1 و اکنندهیاح یقندها درصد 6 ساکاروز، درصد

، منگنز پتاسیم، کلسیم، فسفر، آهن، سدیم، منیزیوم،) معدنی

(. Martínez-Torres et al., 2017) و مس( است یرو

 یاصل ییمحصولات نها د،یرس انیبه پا ریکه تخم یهنگام

 ریو سا کیاست دیاس ک،یلاکتدیشده اتانول، اس افتی

 یهادیاس ریاسترها و سا سرول،یگل تول،یها مانند مانتیمتابول

معطر  باتیترک انیاز م(. Fiorda et al., 2017هستند ) یآل

 لیهگزانوات، ات لیاستات، ات لیزوآمیاستات، ا لیات ج،یرا

 ر،این گروه اخیشده است.  ییدکانوات شناسا لیاکتانوات و ات

محصول  یرو یکیارگانولپت ریهستند که تأث وهیم یاسترها

در محصول (. Laureys and De Vuyst, 2014دارند ) یینها

 ( دریبا مواد افزودن نیریشده )با استفاده از آب ش ریتخم

 Coronaشده است ) افتیفرار مختلف  بیترک 134مجموع 

et al., 2016 .)درجه  ۲0عت و سا ۲4شده ) ریمحصول تخم

 نآ از پس و( درصد ۲) کیلاکت دیاس ی( عمدتاً داراگرادیسانت

 . است( درصد 1) اتانول و( درصد 5/1) کیاست داسی

 لیها به دل سمیکروارگانیم تیبه فعال یینها تهیدیاس ریمقاد

 با آن یقند عیکه ما ییو نسبت گرانول ها ریدما، زمان تخم

شده به مدت  ریمحصول تخم pHدارد.  یشود بستگیم حیتلق

است.  4به  کینزد گرادیدرجه سانت ۲0 یساعت در دما ۲4

و  تریلیلیم 100گرم در  07/0 ونیتراسیقابل ت یدهایکل اس

هستند  کسیدرجه بر 1/4 کل مواد جامد محلول

(Magalhães et al., 2010 .)به ارائه طعم  کیاست دیاس

نامطلوب  یهاسمیکروارگانیکند و در مهار میمطبوع کمک م

 یابیارز یتواند برا یو م( Puerari et al., 2012نقش دارد )

که طعم، عطر و بافت منحصر به  یریمحصولات تخم یحس

 Duarte) کننده باشد نییتعبسته به مقدارش، دارند،  یفرد

et al., 2010) . 

 یآب بر سلامت ریاثر بالقوه کف

از  یتعداد ریآب تحت تأث ریخواص بالقوه ارتقاء سلامت کف

. و زمان تخمیر هستند یدما ،سوبسترااز جمله نوع  رهایمتغ

ز کفیر شیر نیز مطالعاتی به تاثیر شرایط تخمیر ا در خصوص

ایی جمله نوع شیر، دما و زمان تخمیر بر ویژگی های ضدباکتری

 Ajam andنوشیدنی کفیر شیر اشاره داشته اند )

Koohsari, 2020 .)مربوط به  ریش ریکف دیاثرات مف شتریب

و مخمرها است.  ی باکتریهای اسید لاکتیکریتخم نقش

 از یاز نوع مشابه زیآب ن ری، کفسوبستراتفاوت در  رغمیعل

آب  ریدهد کفیشده است، که نشان م لیتشک وتایکروبیم

 Lynch etرا دارد ) ریش ریمانند کف یدیاثرات مف لیپتانس

al., 2021.) یو سلامت یاهیتغذ دیاز مطالعات فوا یاریبس 

 ,.Nejati et alاند )را گزارش کرده ریش ریمصرف منظم کف

 یآب برا ریکف دیاثرات مف یحال، مطالعات کم نی(. با ا2020

 .اندکرده یرا بررس یسلامت

های پروبیوتیکی مطالعات مختلفی که ویژگی

های کفیر آب را بررسی های جدا شده از دانهمیکروارگانیسم

ها فاقد اثرات دهند که این میکروارگانیسمنشان می اند،کرده

زا هستند و قادر به تحمل شرایط دشوار دستگاه بیماری

ها به باشند. این ویژگیگوارش و چسبندگی به مخاط آن می

دهند تا در دستگاه گوارش جایگزین سایر ها امکان میآن

ه حفظ ها، بها شده و از طریق رقابت با پاتوژنمیکروارگانیسم

 ;Golowczyc et al., 2011تعادل میکروبی کمک کنند )

Schneedorf, 2012; Soccol et al., 2010 بر اساس این .)

طور مستقیم به وجود تحقیقات، خواص مثبت کفیر آب به

 Marshهای پروبیوتیک در آن مرتبط است )میکروارگانیسم

et al., 2013.) 

ویژه اهمیت یر آب بههای کفدر دانه هابیفیدوباکتریوجود 

های مفید دستگاه ها جزء باکتریدارد، زیرا این میکروارگانیسم

آیند و در تقویت سیستم ایمنی و حفظ گوارش به شمار می

اند که تعادل میکروبی نقش دارند. برخی مطالعات نشان داده
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در کفیر آب   1بیفیدوباکتریوم سایکروفیلوم/کرودیلاکتیس

 ;Gulitz et al., 2013; Hsieh et al., 2012حضور دارد )

Marsh et al., 2013ها قادرند استات و لاکتات (. این باکتری

تواند به تقویت فرآیندهای متابولیک در بدن تولید کنند که می

(. از این رو، Laureys & De Vuyst, 2014کمک کند )

ویژه در فرآیند تخمیر، ها در کفیر آب، بهحضور بیفیدوباکتری

تواند تأثیرات مثبتی بر سلامت دستگاه گوارش و سیستم می

 ایمنی داشته باشد

هستند  زایماریب ریآب غ ریموجود در کف یهاسمیکروارگانیم

)و  کنندیم دیکه تول یآل یدهایهمراه با اس ن،یو علاوه بر ا

از رشد  توانندی(، مشوندیم افتی یریدر محصول تخم

های سالمونلا و همچون گونه ازیماریب یهاسمیکروارگانیم

و  موریومسالمونلا تیفی(، Zavala et al., 2016شیگلا )

 Romero-Luna) استافیلوکوکوس اورئوسو  اشریشیا کلی

et al., 2020 )د. کنن یریجلوگ 

 مانند یارشته یهاقارچفعالیت مهاری علیه  نیهمچن

آسپرژیلوس ، (Gonda et al., 2019)آسپرژیلوس فلاووس 
(، Caro Velez and León Peláez, 2015)اکراسئوس 

نشان سیلیوم های رایزوپوس و پنی، گونهآسپرژیلوس نایجر

 تهیدیمربوط به اس یکروبیضد م تیظرف نیا. داده شده است

مانند  فیضع یآل یدهایمحصول است که با حضور اس

 Caro Velez) شودیم جادیا کیو لاکت کیاست یدهایاس

and León Peláez, 2015 .) 

فوق الذکر،  یکروبیضد م تیآب علاوه بر داشتن فعال ریکف

بروز می دهد  از خوددیگر نیز  مثبت یکیولوژیب هایتیفعال

(Lynch et al., 2021)یعملکرد یهایژگیاز و ی. برخ 

 Calatayudی )منیکننده ا لیگزارش شده عبارتند از: تعد

et al., 2021،) ضد تومور (Zamberi et al., 2016 ،) ضد

 Kumar et(، ضد سم )Gamba et al., 2019فشار خون )

al., 2021( محافظ کبد ،)Aspiras et al., 2015 کاهش ،)

(، Rocha-Gomes et al., 2018کلسترول خون )

(، Koh et al., 2018خون ) یو ضد چرب یسمیپرگلیه

ضد  (، اثراتDarvishzadeh et al., 2021) دانیاکسیآنت

                                                 
1 Bifidobacterium psychraerophilum/crudilactis 

 Diniz et، ضد التهاب )(Moreira et al., 2008) ادماتوز

al., 2003)زخم ، ضد(Rodrigues et al., 2016)امی، الت 

 یهاتیفعال دیگرو  (Moreira et al., 2008بخش )

از  یبرخ ن،ی. علاوه بر ا(Pendon et al., 2021ی )کیولوژیب

 یکیوتیخواص پروب یآب دارا ریجدا شده از کف یهاهیسو

 لیبا پتانس یهاسمیکروارگانیاز م یاریهستند. در واقع، بس

شده  ریتخم یدنیاز نوش ایآب  ریکف یهااز دانه کیوتیپروب

 یسلامت دیفوا(. Romero-Luna et al., 2020)  اندجدا شده

 یدنیموجود در نوش دیمف یهاسمیکروارگانیتوان به میرا م

و  یآل یدهایآنها )اس یهاتیمتابول ،شده ریتخم

( نسبت داد. علاوه بر کینرژی( و هر دو )اثر سدهایگوساکاریال

 ای هاسمیکروارگانیتوسط م تواندیم یکیولوژیب تیفعال ن،یا

 قیاز طر میرمستقیغ ای میها به صورت مستقآن یهاتیمتابول

 ,.Simonelli et al) شود جادیروده ا یوتایکروبیم کیتحر

درک  یبرا یشتریب قاتیدر هر صورت، هنوز تحق(. 2021

 است. ازیآب مورد ن ریمتعدد مرتبط با کف یسلامت یایمزا

 نیبه ا دیآمده، نبادستبه یهابا توجه به مطالعات و داده

را  ایمزا نیتمام ا تواندیآب خاص م ریکفیک که  دیرس جهینت

 جهیمختلف و در نت یهااز دانه یآب ریهر کف رایداشته باشد، ز

 بیکه بر ترک شودیم دیتول یمتفاوت ریتخم طیشرا

از  FAO/WHO فیتعر .گذاردیم ریتأث ییایمیش/یکروبیم

که در  یازنده یهاسمیارگانکرویم"عبارت است از  کیوتیپروب

 زبانیم یرا برا یسلامت یایمزا ،یبه مقدار کاف زیصورت تجو

همانطور که در  (.FAO/WHO, 2002) "به همراه دارد

 کیوتیهر محصول پروب یسلامت یایمشخص شد، مزا فیتعر

)معمولاً  یزنده در فرمول مصرف کروبیم یتعداد کاف زیبه تجو

 دارد. یشود( بستگ یم فیدر هر دوز تعر CFUبه عنوان 

و  یمنیا یایبر مزا یمثبت ریتأث کیوتیپروب یهایباکتر

 یبرا کیستماتیو س یقو ینیبال قاتیدارند، اما تحق یگوارش

علاوه بر  است. ازیآنها مورد ن ییادعا یسلامت یایات مزااثب

خاص سویه  یکیوتیگرفت که اثرات پروب دهیناد دینبا ن،یا

 وتایکروبیدر م هاهیسو ییشناسا(. Wright, 2019هستند )
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 هیسو کی یکیمتابول یهایژگیرشد و و طیشرا ،یمنیا یبرا

 (.FAO/WHO, 2002) مهم است اریخاص بس

 ییمواد غذاوانین و مقررات آب در ق ریکف

 یمحبوب است که باعث سلامت یدنینوش کیآب  ریکف

 یبه جز کشورها(. ولی Hsieh et al., 2012شود )یم

متحده  الاتیا ،ایاسترال کیمانند بلژ معدودی از کشورها

 یعتصنآب  ریها قبل کفکه از سال نیو آرژانت ایتالیا کا،یآمر

 یآب خانگ ریکف، افتیدر بازارها بطور تجاری توان یرا م

آب در  ریمصرف را به خود اختصاص داده است. کف نیشتریب

 اکثر کشورها گنجانده نشده است و ییغذاو مقررات  نیقوان

 نیشود. با ایفروخته م "یسنت یدنینوش"معمولاً به عنوان 

 یهاهیمقررات مربوط به سو ر،یاخ یحال، در سال ها

 Moretti etاست ) دهیآب رس ریکف در جهان به کیوتیپروب

al., 2022 .) 

 گنجانده یالمللنیب یهااز سازمان یبرخ نیآب در قوان ریکف

داند که یم یاز موارد یکیآب را  ریکف FDA شده است.

 ریهمراه با سا ر،یش یبرا یاهیگ ینیگزیتواند جایم

 ا،ی(. در استرالFDA, 2021باشد ) یاهیگ ریش یهانیگزیجا

 یهایدنینوش» یریتخم یهاآب در دسته نوشابه ریکف

 Food Standards) «یریتخم یهاو نوشابه یرالکلیغ

Australia, 2016 )محصول به  نیشود. ایم یبندطبقه

 ای کیساخته شده از شکر، آب و  ورده تخمیریفرآ کیعنوان 

ده است و اعلام ش هایسبز ای وهیدم کرده م ایچند عصاره 

در  .ستنی حجم در درصد الکل 1/1 از شیب یاست که حاو

در  ییغذامواد و مقررات نیدر قوان کفیر آبگنجاندن  جه،ینت

 ، ضرورت پیدا کرده است. شودیکه مصرف م ییکشورها

 نتیجه گیری

است،  کیوتیو پروب یریتخم ،یکاربرد یدنینوش کیآب  ریکف

سلامت که از گذشته تا به امروز به دلیل تأثیرات مثبت خود بر 

مورد توجه قرار گرفته است. کفیر آب یک نوشیدنی تخمیری، 

کاربردی و پروبیوتیک است این نوشیدنی به عنوان یک منبع 

جایگزین پروبیوتیک برای افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز، 

افرادی که به لبنیات آلرژی دارند یا کسانی که ترجیح 

های رژیم دهند شیر و محصولات لبنی مصرف نکنند ومی

 یستیعلاوه بر رابطه همز شود.گیاهخواری دارند، معرفی می

و  کیاست دیاس یهایباکتر ک،یلاکت دیاس یهایباکتر نیب

زمان  ریتواند تحت تأثیآب م ریدانه کف یوتایکروبیمخمر، م

. ردیو نوع و غلظت ساکارز قرار گ ژنیدما، وجود اکس ر،یتخم

را به سمت  ییغذا عیصنا ،کنندگانمصرف یگرچه تقاضاا

 یبرخ لیآب سوق داده است، اما به دل ریکف دیتول شیافزا

 دیتول نیتر جیرا ،یصنعت اسیدر مق دیتول ندیمشکلات در فرآ

با این حال، با توجه به است.  یمتک یهمچنان به روش سنت

های واسطه میکروارگانیسممزایای بالقوه سلامتی کفیر آب به

سازی آن آن، تولید صنعتی و تجاریپروبیوتیکی موجود در 

در ” های غیرالکلینوشیدنی“ضروری است و باید در دسته 

همانطور که  گر،ید یاز سو قوانین مواد غذایی گنجانده شود.

با  تواندیآب م ری، کفاشاره شده است این مقاله مروریدر 

 رایشود، ز دیمختلف تول سوبستراهایاز  یاریافزودن بس

 سوبستراهایانطباق با  یبرا ییبالا تیظرف ریکف یهادانه

امکان تهیه کفیر آب با منابع  ،این ویژگی دارند. ییمختلف غذا

های آورد و به کشف طعمجایگزین کربوهیدرات را فراهم می

استفاده از سوبستراهای جایگزین به  شود.جدید منجر می

های کاربردی با ترکیبات متابولیکی متفاوت تولید نوشیدنی

ها را های حسی و خواص بیولوژیکی آننجر شده و ویژگیم

 .دهدتغییر می
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Abstract: 

Probiotics are living microorganisms that have beneficial effects on human health when consumed in 

sufficient quantities. Meanwhile, kefir beverage is known as one of the most well-known and widely 

consumed probiotic dairy products worldwide. Given that some people are unable to consume milk and 

dairy products for reasons such as vegetarianism, lactose intolerance, or casein allergy, the need to find 

suitable alternatives to probiotic dairy products has become more important for them. Water kefir has 

attracted a lot of interest from these people. Water kefir is a traditional fruity, sour and slightly carbonated 

fermented beverage with a lactic acid content of up to 2% and alcohol usually less than 1%. This beverage 

is obtained by fermenting sugary water (instead of milk) containing sucrose and dried fruits by water kefir 

grains. Water kefir grains with a jelly-like and clear yellow color are composed of a polysaccharide matrix 

(mainly dextran) in which microorganisms including lactic acid bacteria, acetic acid bacteria and yeasts are 

embedded. Given the growing trend towards consuming probiotic products and fermented foods, achieving 

stable starter cultures, optimizing fermentation process conditions, and enhancing the sensory properties of 

this beverage are of great importance to enable its industrial production and widespread marketing. In 

addition, the possibility of using alternative substrates for fermentation by microorganisms present in water 

kefir grains is of particular importance in the development of this product. This review study aimed to 

introduce water kefir as a suitable alternative to dairy probiotic products and compare its characteristics 

with milk kefir. 

Key words: Fermented beverage, Kefir, Probiotics, Water kefir  
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