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 های پروبیوتیکی و ضد قارچی مخمر غالب جدا شده از عسل ارزیابی ویژگی

 

 1، مریم زارعلی1، سارا شهریاری2،1، سید مهدی جعفری*1، علیرضا صادقی1فاطمه طاهری
 

 گرگان، ایران دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی،  -1

 مرکز تحقیقات حلال، سازمان غذا و دارو، وزارت بهداشت و آموزش پزشکی، تهران، ایران -2

 

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 16/4/1403افت: یخ دریتار

 30/6/1403رش: یخ پذیتار

قابلیت  ارزیابی  میکروارگانیسمهای  همواره  بسترهای تحت  پروبیوتیکی  از  های جدا شده 

میکروارگانیسم بین  از  است.  بوده  اهمیت  به  تنش حائز  نسبت  مخمرها  پروبیوتیک،  های 

تر و همچنین  های اتصال مناسب تر، قابلیت های اسید لاکتیک به واسطه اندازه بزرگباکتری

شوند. در پژوهش های مقاومت متمایز میها بدون امکان انتقال ژنبیوتیکمقاومت به آنتی

های پروبیوتیکی و ضد قارچی مخمر غالب جدا شده از عسل طبیعی مورد حاضر، ویژگی

توالی گرفت.  قرار  محصولات  ارزیابی  شناسایی    PCRیابی  به   Saccharomycesمنجر 

cerevisiae  اقد  به عنوان مخمر غالب جدا شده از عسل گردید. همچنین جدایه مذکور، ف

فعالیت همولیزی بود و از بین ترکیبات ضد قارچ مورد مطالعه، بیشترین حساسیت را نسبت  

مانی مناسبی  به ناتامایسن نشان داد. علاوه بر این، اگر چه جدایه مخمری مذکور دارای زنده

( و  %93/ 86های خود اتصالی )سازی شده دستگاه گوارش نبود اما از قابلیت در شرایط شبیه 

جدایه    دگر اتصالیقابلیت    یشترینب( نسبتا بالایی برخوردار بود.  % 76/ 36ی سطحی )آبگریز

مشاهده  Staphylococcus aureusو   Bacillus cereusهای گرم مثبت با باکتریمذکور نیز 

( از سایر  > 0p/ 05داری )شکل معنیبه    B. cereusشد و بازدارندگی جدایه مذکور در برابر  

اثر ضد قارچی    %32/ 18جدایه مذکور همچنین    غذازاد مورد مطالعه بیشتر بود.های  باکتری

از خود نشان داد. بر این اساس، مخمر غالب جدا شده از عسل،   Aspergillus flavusبر علیه  

قابلیت  کننده در صنایع تخمیری  از  به عنوان کشت محافظت  استفاده  های مناسبی جهت 
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 مقدمه -1

های پروبیوتیکی فلور میکروبی جدا شده از بسترهای  قابلیت 

است.   گرفته  قرار  تایید  مورد  و  شده  بررسی  تنش،  تحت 

می تنش  تحت  بسترهای  برای  بنابراین،  مناسبی  منبع  تواند 

از  [.  2و    1های پروبیوتیک باشد ] جداسازی میکروارگانیسم

توان  می  های پروبیوتیکهای میکروارگانیسمترین ویژگیمهم

ای و همچنین قابلیت  به اثرات ضد میکروبی، مزایای تغذیه

به   بدن  میکروبی  فلور  تعادل  از حفظ  پیشگیری  منظور 

ودستگاه    مشکلات ایمنیاختلا گوارش  سیستم  اشاره   لات 

 [ گوارش  زنده [.3نمود  دستگاه  نامتعارف  شرایط  در  مانی 

آنزیم نمک)حضور  صفراوی،  ها،  روده(،    pHهای  و  معده 

، مقاومت  1تلیال روده های اپیایمنی، قابلیت اتصال به سلول

ها و همچنین عدم انتقال بیوتیکبه عوامل بازدارنده مانند آنتی

اهمیت  های حائز  از سایر ویژگی  بیوتیکژن مقاومت به آنتی

 [. 5و   4باشند ] های پروبیوتیک میمیکروارگانیسم

های اسید  مطالعات پروبیوتیکی بر روی باکتریتاکنون اکثر  

های  ها با ویژگیلاکتیک انجام شده و به سایر میکروارگانیسم

[.  6ها کمتر توجه شده است ] کاربردی، مانند برخی از مخمر

ها تر آنبزرگ  های جالب توجه مخمرها اندازهیکی از ویژگی

تواند سبب اتصال بهتر آنها ها است که مینسبت به باکتری

های به دستگاه گوارش و محدود کردن رشد میکروارگانیسم

ویژگی بیماری سایر  از  گردد.  مخمرزا  میهای  به ها  توان 

آن آنتیمقاومت ذاتی  به  ها، قابلیت تحمل شرایط  بیوتیکها 

دستگاه   مثبت سلامتینامساعد  اثرات  و  آنها  گوارش  بخش 

 [.  7اشاره نمود ] 

های جدا شده از بسترهای ویژه مانند میکروارگانیسم  مطالعه

قابلیت  دارای  نژادهای  با  مواجهه  احتمال  های جالب  عسل، 

خصوص  در  مطالعاتی  تاکنون  و  دارد  پی  در  را  توجه 

ویژگی ارزیابی  و  مخمرجداسازی  پروبیوتیکی  های  های 

های مشابه آن انجام شده است.  جداشده از عسل یا زیستگاه

 

1 -Intestinal epithelial cells 

2 -Hemolytic activity 

  104  انجام شده بر روی  هایپژوهش  بر اساسبه عنوان مثال،  

، مشخص  عسل  های مختلفنژاد مخمری جدا شده از نمونه

که در  هجدای  58  شد  رشد    37دمای  ،  اسیدیpH   قابلیت 

سانتی و  درجه  صفراوینمکحضور  گراد  داشتند.   های  را 

- 100بالایی )ها قابلیت خود اتصالی  هامی جدایتمهمچنین  

و   Tauberعلاوه بر این،   [.8و    5]   از خود نشان دادند(  70%

 Wickerhamomyces anomalusر  مخم  ( 2019)  همکاران

CBS 262    مشاهده ، جداسازی کرده و  زنبور عسله  رودرا از

شرایط  ی کردن محیط،  اسید  با  این مخمر توانست   که  نمودند

باکتری نفع  به  تغیر  را  لاکتوباسیلوس  موجب    دهدهای  و 

گزارش    طبق [.9گردد ]    Nosema ceranaeقارچکاهش رشد  

Khalafalla   همکاران مخمرهای    (2019)  و 

Zygosaccharomyces mellis MK005880  ،MK000703  

Lachancea thermotolerans    وMH997572  W. 

anomalus    جدا شده از روده زنبور عسل، علاوه بر قابلیت

و  ا   pHتحمل صفراوینمک  % 3غلظت  سیدی   فاقد  ،های 

از  نیز  بیوتیکی بالایی  مقاومت آنتی  بوده و 2فعالیت همولیتیک 

و    Chelucci[. بر اساس نتایج مطالعه  10]   خود نشان دادند

سال  همکاران     CBS 9710های  مخمر،  2023در 

Starmerella bombicola  ،CBS 2677  Candida 

magnolia  ،Pichia guilliermondii W1171 ،

Aureobasidium sp.  ،Rhodotorula sp.  ،Curvibasidium 

sp.    وsp. Metschnikowia   3جدا شده از گرده زنبور عسل 

ضدالتهاب   یدانیاکسیآنت  یت فعال نشان    مناسبی  یو  خود  از 

ا  ندداد از  دارای   ینو  برا  یت قابل  جهت  به    یبالقوه  استفاده 

 [.  11بودند ]   یوتیکعنوان پروب 

تاکنون مطالعات محدودی در طبق بررسی انجام شده،  های 

ویژگی ارزیابی  جدا  خصوص  مخمرهای  پروبیوتیکی  های 

این،   بنابر  است.  انجام شده  در کشور  طبیعی  از عسل  شده 

3- Bee pollen 
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های پروبیوتیکی و ضد هدف از مطالعه حاضر، بررسی قابلیت 

 میکروبی مخمر غالب جدا شده از عسل طبیعی بود. 

 

 هامواد و روش -2

 عسل  از جداسازی مخمرهای عمده -2-1

های هیرکانی تهیه گردید و سپس ابتدا عسل طبیعی از جنگل

لیتر محیط  میلی  90در    آنگرم از   10،  سازی اولیهغنیبا هدف  

  24به مدت  پس  سحل و  )مرک، آلمان(    BHI broth4  کشت

دمای    ساعت  سانتی  25در  گذاری گرمخانه گراد  درجه 

بعد،   گردید. مرحله  سوسدر  این  های  رقت   ،سیونناپاز 

استریل    )مرک، آلمان(  رینگردر  محلول   6−10تا  1−10متوالی 

ت  وتهیه   رقت سپس  کشت   هامامی  محیط  روی   YGC  بر 

agar5    48  به مدت ه وسطحی داده شد)مرک، آلمان( کشت 

.  شدند  گذاریاد گرمخانهگردرجه سانتی 25ساعت در دمای 

ها گسترش تهیه شد و پس از رنگ آمیزی  در ادامه از پرگنه

آلمان(،   )زنیس،  نوری  میکروسکوپ  توسط  مشاهده  و 

  [.12های متفاوت برای ادامه پژوهش انتخاب شدند ] جدایه

 غالبشناسایی جدایه مخمری  -2-2

ابتدا   منظور  بیشترین    DNAبدین  )دارای  غالب  جدایه 

های مخمری( به کمک کیت )ژن آل، جمعیت از بین جدایه

توسط   و سپس  استخراج  جنوبی(  پرایمرهای   4PCRکره  با 
51ITS (3′-TCCGTAGGTGAACCTGCGG-5′  و )4ITS 

(5′-TCCTCCGCTTATTGATATGC-3′  در  )

چرخه حرارتی و با    35ترموسایکلر )کوربت، استرالیا( طی  

اتصال   سانتی  55دمای  به  درجه  گردید.  انجام  تکثیر  گراد 

  % 1/ 5به ژل آگارز    PCRمنظور تایید اولیه تکثیر، محصولات  

)اینوایتروژن، آمریکا( انتقال یافته و  6حاوی رنگ سایبر سیف 

ولت و به مدت  90با ولتاژ  7TBEسپس الکتروفورز در بافر 

با هدف شناسایی مخمر    40 نهایت  در  گردید.  انجام  دقیقه 

 

4 -Polymerase chain reaction 

5 -Internal transcribed spacer 

6 -SYBR safe 

یابی )پیشگام، ایران(  پس از توالی  PCRمنتخب، محصولات  

رویه   از  استفاده  داده 8BLASTبا  پایگاه  با  در  موجود  های 

 . [ 13] مطابقت داده شد  9NCBIاطلاعاتی 

زنده  -2-3 -منتخب در شرایط شبیهمانی جدایه  بررسی 

 ازی شده دستگاه گوارش س

معادل   جمعیتی  جدایه CFU/ml  108ابتدا  در    از  منتخب 

آن به کمک   pHتهیه شده و سپس  BHI brothمحیط کشت  

آلمان( به حدود دو    یک نرمال )مرک،  محلول اسیدکلریدریک

  2رسانده شد. در مرحله بعد، به این سوسپانسیون به میزان  

)سیگما، آمریکا( افزوده    6لیتر آنزیم پپسیندر میلیگرم  میلی

ساعت    1/ 5گراد به مدت  درجه سانتی   37شده و در دمای  

سدیم گرمخانه افزودن  از  پس  ادامه  در  گردید.  گذاری 

به حدود    pHهیدروکسید یک نرمال )مرک، آلمان( و رساندن  

صفراوی  7/ 5 نمک  مجاورت  در  مذکور  سوسپانسیون   ،

آمریکا(   و    0/%3)سیگما،  در  میلی  0/ 5وزنی/حجمی  گرم 

پانکراتینمیلی دمای    7لیتر  در  آمریکا(  درجه   37)سیگما، 

گذاری شد. در نهایت  گراد به مدت دو ساعت گرمخانهسانتی

رقت  از  کشت  پس  محیط  روی  بر  سطحی  کشت  و  سازی 

YGC agar   تعداد مخمرهای زنده در مقایسه با نمونه شاهد

 . [ 14] محاسبه گردید 

 مخمری منتخب  دگر اتصالی جدایهبررسی قابلیت  -2-4

سوسپانسیون ابتدا  منظور  جمعیت  بدین  و  حجم  با  هایی 

حدود  نوری  )جذب  منتخب  مخمر  فعال  کشت  از  یکسان 

باکتری0/ 6 و  شامل  (  مطالعه  مورد  غذازاد   Bacillusهای 

cereus PTCC 1015،Staphylococcus aureus PTCC 

1112   ،Listeria monocytogenes PTCC 1298،  
Salmonella enterica PTCC 1709    وEscherichia coli 

PTCC 1399    شد. سپس   (0/ 05حدود  نوری  )جذب تهیه 

گذاری ساعت گرمخانه   24ها پس از  این سوسپانسیون  جذب

7 -Tris-borate-EDTA 

8 -Basic Local Alignment Search Tool 

9 -National Center for Biotechnology Information 
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صورت مجزا و مخلوط و در طول گراد بهسانتی  37در دمای  

توسط    600موج   )پینانومتر  اسپکتروفتومتر  آی  جیدستگاه 

اتصالی   دگر  درصد  گردید.  انگلستان( خوانش  اینسترومنتز، 

شد   محاسبه  زیر  معادله  طبق  آن  15] نیز  در  که   ]yeastA  ،

bacteriaA    وmixA    به ترتیب، جذب نوری مخمر، باکتری غذازاد

 . باشدو مخلوط آنها می
100×)/2] bacteria+Ayeast)]/[(Amix(A -)/2 bacteria+A yeast[(A 

قابلیت     -2-5 جدایه بررسی  آبگریزی  و    خوداتصالی 

 مخمری منتخب 

جمعیت مخمر فعال در  خوداتصالی،  به منظور بررسی قابلیت  

ای تنظیم شد که جذب آن در طول  به گونه  BHIمحیط کشت  

 موج 

معادل    600 )  0/ 6نانومتر  سپس0Aباشد  سوسپانسیون   (. 

مدت   به  دمای    24مخمر  در  سانتی   25ساعت  گراد  درجه 

 گذاری و گرمخانه

( شد  خوانش  مجددا  آن  درصد 1Aجذب  نهایت  در   .)

 . [ 16] خوداتصالی از طریق فرمول زیر محاسبه گردید 
[1-(A1/A0)] ×100 
نیز  مخمری  جدایه  آبگریزی  قابلیت  بررسی  برای 

معادل   با جذب  مخمر  این  از  در  0A)  0/ 6سوسپانسیونی   )

کشت   میلی  BHIمحیط  سه  سپس  و  این  تهیه  از  لیتر 

میلی یک  با  مخلوط  سوسپانسیون  آلمان(  )مرک،  زایلن  لیتر 

گراد به  درجه سانتی   25گردید. سپس این مخلوط در دمای  

گذاری و در ادامه، جذب فاز تحتانی مدت دو ساعت گرمخانه

(. میزان آبگریزی  FAنانومتر خوانش شد )  600در طول موج  

 .  [ 17] نیز از طریق رابطه زیر محاسبه گردید 

100 ×)] 0/AF(A -[1 
 بررسی قابلیت ضدباکتریایی جدایه منتخب -2-6

باکتری از مخمر منتخب و  ، E. coliهای غذازاد شامل  ابتدا 

L. monocytogenes   ،S. aureus  ، S. entericaوB. cereus  

جمعیت   با  منتخب  مخمر  سپس  و  شد  تهیه  فعال  کشت 

(CFU/ml  108  از یک  هر  با  یکسان  حجمی  نسبت  و   )

  24های مذکور به شکل جداگانه مخلوط و به مدت  باکتری

دمای   در  سانتی  25ساعت  گرمخانهدرجه  گذاری شد. گراد 

های متوالی تهیه و پس از  سپس از این سوسپانسیون، رقت

آگار، فرانسه(،  کشت بر روی محیط کشت کروموژنیک )کروم

-ساعت گرمخانه 24گراد به مدت درجه سانتی 37در دمای 

ها شمارش و با تعداد ذاری گردید. در نهایت تعداد کلنیگ 

های نمونه شاهد )باکتری بدون افزودن مخمر( مقایسه کلنی

 [. 18گردید ] 

ترکیبات   -2-7 به  مخمری  جدایه  مقاومت  بررسی 

 ضدقارچ

ساعته از جدایه مخمری    24برای این منظور، ابتدا کشت فعال  

محیط   روی  و  سپس    YGC agarتهیه  شد.  داده  کشت 

های استریل کاغذی آغشته به ترکیبات ضدقارچ شامل  دیسک

سوربات   ،فلوکونازول  ایتراکونازول،  ،کتوکونازول   ، پتاسیم 

قرار داده شد و    بر روی آن ناتامایسین و کلسیم پروپیونات  

گراد به مدت درجه سانتی  25گذاری در دمای  پس از گرمخانه

  مک به ک ها  ساعت، قطر هاله عدم رشد در اطراف دیسک  24

 . [ 20و    19] گیری شد  ( اندازه1.42eه  نسخ)Image J ار  افزنرم

بررسی قابلیت همولیز خون توسط جدایه مخمری    -2-8

 منتخب 

جهت ارزیابی قابلیت همولیز خون، جدایه مخمری بر روی  

خون تازه    %5  محیط کشت آگار خوندار )مرک، آلمان( حاوی 

)هاله   هاله  نوع و رنگ  داده شد و سپس  گوسفندی کشت 

هاله سفید یا شفاف: همولیز بتا، عدم تشکیل    همولیز آلفا،سبز:  

 [.  21هاله: همولیز گاما( بررسی گردید ] 

 بررسی اثر ضد قارچی جدایه منتخب  -2-9

قارچ برابر  در  دولایه  کشت  روش  از  منظور  های  بدین 

Aspergillus flavus PTCC 5006    وAspergillus niger 

PTTC 5012   استفاده شد. بدین منظور ابتدا جدایه مخمری

به صورت خطوط موازی با فاصله    YGCفعال بر روی محیط  

سوسپانسیونی   و سپس  شده  داده  کشت  یکدیگر  از  متناظر 
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 PDA 10در محیط کشت از هر قارچ     spores/ml  105حاوی  

agar (تهیه  مرک، آلمان ) و بر روی لایه اول ریخته شد. سپس

پوشانده شدن تمام سطح پلیت شاهد )فاقد مخمر( ها تا  پلیت 

-گرمخانه  گرادسانتی   درجه  25های مذکور در دمای  با قارچ

ذاری شدند. در نهایت، قطر هاله عدم رشد قارچ در اطراف گ 

 . [ 22] تعیین گردید  Image Jار افزنرم مکبه ک مخمر 

 آنالیز آماری نتایج -2-10

کاملا تصادفی و با سه تکرار  ها در قالب طرح  تمامی آزمون

( و با  27)نسخه    SPSSافزار  ها به کمک نرمانجام شده و داده

  برای روش آنالیز واریانس یک طرفه، تجزیه و تحلیل شدند.  

داری در سطح از حداقل اختلاف معنیها نیز مقایسه میانگین

05 /0 p <    استفاده شد. ترسیم نمودارها نیز با استفاده از نرم

 صورت گرفت.  Microsoft office excel 2019افزار 

 

 و بحث نتایج  -3

 عسل  از جداسازی مخمرهای عمده -3-1

با    از عسل، سه جدایه  از جداسازی مخمرهای غالب  پس 

که از لحاظ شکل کلنی و   THY3و  THY1 ،THY2کدهای 

با هم متفاوت بودند پیش از  تصویر میکروسکوپی  غربال و 

زنده شبیه نظر  شرایط  در  گوارش  مانی  دستگاه  شده  سازی 

مورد بررسی قرار گرفتند. مشاهدات انجام شده نشان داد که  

-به شکل معنی  %14/ 99  ±  2/ 16مانی  با زنده  THY3جدایه  

سازی  مانی را در شرایط شبیه( بیشترین زنده> 0p/ 05اری )د

مانی شده دستگاه گوارش داشت و دو جدایه دیگر فاقد زنده

 در این شرایط بودند. 

اساس  توسط  پژوهش  بر  شده  همکاران   Binetti  انجام    و 

مشخص از مواد غذایی  مخمرهای جدا شده    روی  بر  (2013)

نژادهای مخمری در شرایط از    برخی  مانیشد که قابلیت زنده

ش تا حدود دو سیکل لگاریتمی  دستگاه گوار  سازی شدهشبیه

داشت  گزارش  کاهش  طبق    مذکور   قابلیت   محققین،   این  و 

های انجام شده . بررسی[ 23] بود  کاملاً به نژاد مخمری وابسته  

مانی بر روی زنده  2017و همکاران در سال    Suvarnaتوسط  

 

10- Potato Dextrose Agar 

مخمر  Pichia barkeri VIT-SJSN01،  Yarrowiaچهار 

lipolytica VIT-ASN04،  W. anomalus VIT-ASN01   و  

Saccharomyces cerevisiae VIT-ASN03   شرایط در 

مخمرها شبیه این  که  داد  نشان  گوارش  دستگاه  شده  سازی 

در پژوهش دیگری   .[ 24] داشتند    % 48-59مانی حدود  زنده

( انجام گردید مخمر  2010و همکاران )   Hébrardکه توسط  

Saccharomyces boulardii CNCM I-745®  از نظر زنده-

در شرایط شبیهم در طی  انی  سازی شده دستگاه گوارش و 

مانی  زمان رسیدن به کلون مورد بررسی قرار گرفت و زنده

حدود   در  شد    %10آن  از طبق  .  [ 25] گزارش  گزارشی 

Alkalbani  ( نیز مشخص شد که نژادهای  2022و همکاران )

شرایط   تحت  غذایی  محصولات  از  شده  جدا  مخمری 

  7/ 6مانی متفاوتی در محدوده نامساعد دستگاه گوارش، زنده

دادند    %96/ 4تا   نشان  خود  پژوهش .  [ 26]از  در   همچنین 

Khalafalla   تمامی  که  مشخص شد  نیز    ( 2019)  و همکاران

قابلیت    از  مخمرهای جدا شده از دستگاه گوارش زنبور عسل

مانی در  . زنده[ 10] برخوردار بودند  تحمل شرایط مشابه روده  

های  ترین ویژگیشرایط نامساعد دستگاه گوارش یکی از مهم

طور مستقیم یک میکروارگانیسم پروبیوتیک است چرا که به

از  پروبیوتیک  مخمرهای  است.  ارتباط  در  آن  کارایی  با 

  و   ژن  یانب  ییرتغ  ،pHکردن    یخنث یرنظلفی  های مختمکانیسم

برا  یپیدیل  یب ترک   یمتنظ   یط شرا  این  در  ماندنزنده    یغشا 

ها همچنین از دلایل مقاومت میکروارگانیسم  .کنندیاستفاده م

  صفرا   توان به هیدرولیز و مصرفبه شرایط نامساعد روده می

کرد   که  [ 28و    27] اشاره  شرایطی  در  در  .  میکروارگانیسم 

مانی مناسبی نداشته باشد  قسمت فوقانی دستگاه گوارش زنده

های پروبیوتیکی مناسب دیگری برخوردار باشد اما از قابلیت 

از روش بهاستفاده  نظیر ریزپوشانی  عنوان یک راهکار  هایی 

مانی آن در دستگاه گوارش پیشنهاد  کارآمد برای بهبود زنده

 . [ 24] شده است  

 

 شناسایی جدایه مخمری منتخب  -3-2
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و همانطور    PCRبراساس نتایج ژل الکتروفورز محصولات  

نیز مشخص است تکثیر توالی هدف در جدایه    1که در شکل

توالی نتایج  تایید قرار گرفت و  یابی  مخمری منتخب، مورد 

شباهت شد.    96با %  S. cerevisiaeمنجر به شناسایی مخمر  

Saksinchai    در سال نژاد    186توانستند    2012و همکاران 

به    37از  را    یمخمر مربوط  مختلف    12نمونه عسل  گونه 

که  زنبور کنند  از    جداسازی  و   یمورفولوژ  مطالعاتپس 

نام    به  ست یمخمر آسکومیک    موفق به شناسایی  یزیولوژی،ف

Zygosaccharomyces siamensis    همچنین طی  .  [ 29] شدند

که توسطبررسی بر    2020همکاران در سال    و Silva هایی 

  مشخص   شد،  انجامعسل طبیعی    های میکروبیجدایه  روی

مخمرهای  55که    گردید به  مربوط   Papiliotrema  جدایه 

flavescents DMKU-CE139   ،SM6-1  Rhodotorula 

mucilaginosa  ،CBS 9117  Starmerella 

meliponinorum  و ،sp.  S. cerevisiae  و از میان این    بودند

از  نژادهای  هاجدایه اتانول و    توانایی  S. cerevisiaeی  تولید 

اساس پژوهش دیگری که در   بر.  [ 30] را داشتند  گلیسرول  

روی    Echeverrigarayتوسط    2021سال   بر  همکاران  و 

 ردیدگونه مختلف زنبور انجام شد مشخص گ  17  هایلعس

  های عسل با فعالیت آبی بالاتر در نمونه یکه جمعیت مخمر

بود  تنوعبیشترین    از جنسبرخوردار  غ.  مخمری  های  الب 

به و   Starmerellaو    Zygosaccharomyces  مربوط  بود 

برای   مخمر    وجود بار  نخستینهمچنین 

Wickerhamomyces sydowiorum  دش  گزارش  عسل  در 

این.  [ 31]  بر  بررسی  ،علاوه  توسط طی  شده  انجام    های 

Ziuzia  نمونه    و همکاران از  بر روی مخمرهای جدا شده 

 15 گردید کهمشخص  ،در لهستان 2023 سال درعسل لیمو 

گونه  منتخب جدایه   به   .Y. lipolytica  ،C  هایمربوط 

magnolia    وStarmerella magnoliae  طبق  د.بودن 

ترکیبات  غربالگری تولیدکنندگان  بهترین  شده  انجام  های 

از مخمر  نژادهایی  که    معرفی شدند  Y. lipolytica  سودمند 

  را  ریتول و اسید سیتریکریتا مقادیر فراوانی از  توانایی تولید

ویژگی.  [ 32]   داشتند از  برخورداری  واسطه  به  های  عسل 

منحصر به فرد مانند فشار اسمزی بالا، محتوای آبی اندک،  

pH    و وجود برخی از ترکیبات بازدارنده، موجب    4حدود

. [ 34و    33] شود  ها میمهار رشد بسیاری از میکروارگانیسم

های موجود در عسل، جزء  از این رو، اغلب میکروارگانیسم

گل یا    زنبور عسل، گرده  فلور ذاتی و منشاء گرفته از روده 

می  اطراف  لذا  محیط  و  با  باشد  مواجهه  احتمال 

قابلیت میکروارگانیسم با  آنها  هایی  بین  در  پروبیوتیکی  های 

 . [ 8] زیاد است  
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منتخب جدا شده از عسل طبیعی.  استخراج شده از مخمر  DNAبه دست آمده از    PCRنتایج ژل الکتروفورز محصولات    .1شکل

: 4استخراج شده از مخمر نانوایی(، لاین  DNA: کنترل مثبت )تکثیر  3: کنترل منفی، لاین2جفت بازی، لاین  100: مارکر  1لاین

 استخراج شده از جدایه مخمری منتخب.  DNAتکثیر 
Fig. 1. Gel electrophoresis of the PCR products obtained from amplification of DNA extracted from selected yeast 

isolated from natural honey. Lane1: 100 bp DNA ladder, lane 2: negative control, lane 3: positive control 

(amplified DNA extracted from baker’s yeast) and lane 4: amplified DNA extracted from selected yeast isolate.   

 

  دگر اتصالی و ضدباکتریایی جدایه بررسی قابلیت    -3-3

 مخمری منتخب 

نتایج آزمون قابلیت دگر اتصالی و اثر ضد باکتریایی جدایه  

. نتایج نشان داد که جدایه  شود مشاهده می  2شکلمنتخب در  

)معنی  شکلبه    S. cerevisiaeمخمری    (> 0p/ 05داری 

  B. cereusهای گرم مثبت  با باکتری   را  دگر اتصالی  یشترینب

و کمترین دگر اتصالی را با باکتری گرم منفی    S. aureusو  

E. coli    داشت. علاوه بر این، بازدارندگی جدایه مذکور در

داری بیشتر  شکل معنیبه  B. cereusبرابر باکتری گرم مثبت 

-های مورد مطالعه بود و کمترین اثر ممانعتاز سایر باکتری

  S. entericaکنندگی این مخمر نیز بر روی باکتری گرم منفی  

و    مشاهده شد. همچنین بین قابلیت دگر اتصالی این جدایه

باکتری   رابطه مستقیمی وجود    B. cereusبازدارندگی رشد 

   داشت.

سال  Kanpiengjaiپژوهش  طبق   در  همکاران  بر    2020  و 

 Sporidiobolus ruineniae روی قابلیت دگر اتصالی مخمر 

A45.2  بیشترین درصد مشخص شد که    های غذازادبا باکتری

باکتری با  مخمر  این   Salmonella  هایاتصال 

Thyphimurium  ،S. aureus،L. monocytogenes   و  B. 

cereus    36/ 2و    %37/ 8%،  44  ،%45/ 8  دگر اتصالی  مقادیربا %  

.  [ 35] مشاهده شد که با نتایج پژوهش حاضر همخوانی داشت  

  ( 2019)  و همکاران  Ragavan  انجام شده توسط  بررسیدر  

پروبیوتیک  مخمر  روی  -Lipomyces starkeyi VIT  بر 

MN03    ،بیشترین  مشخص شد که برخلاف پژوهش حاضر

مخمردرصد   این  اتصالی  منفی باکتری  با  دگر  گرم  های 

شد   میکروارگانیسم.  [ 16] مشاهده  به  ی  هااتصال  متفاوت 

نام دارد که در مخمرها دیواره سلولی  دگر اتصالی    یکدیگر

-کند. دگر اتصالی مینقش اساسی را در این اتصال ایفا می

به   باکتریتواند  پیلی  اتصال  های گرم مثبت و مانان  واسطه 

و   هیدروفوبیک  اتصالات  همچنین  و  مخمر  سلولی  دیواره 

. در سال  [ 37و    36] الکترواستاتیک غیراختصاصی رخ دهد  

مخمر  2021 و    Kluyveromyces lactis B10 دو 

Torulaspora delbrueckii B14    جدا شده از مواد غذایی که

 S. entericaدرصد بالایی از خوداتصالی را در برابر باکتری  

های مبتلا  از خود نشان دادند پس از خورانده شدن به موش

مرگ و میر این حیوانات    % 90به سالمونلوز موجب کاهش  

نژادهایی    2020و همکاران در سال    Menezes.  [ 38] شدند  

جدا شده از مواد غذایی   Pichia kluyveriو    S. cerevisiaeاز  

میکروبی مورد بررسی    های اتصالی و ضدرا از نظر قابلیت 

دادند.   مذکور قرار  دو    پژوهشگران  این  که  کردند  مشاهده 

اتصالی    از  مخمر باکتری  مناسبیقابلیت دگر   غذازاد   هایبا 

E. coli  ،L. monocytogenes   و  Salmonella enteritidis 

بودند همچنین  برخوردار  مخمرها.    متابولیت  هیچگونه  این 

ها در  ضد میکروبی آن  لذا اثرولید نکردند و  ت  ضد میکروبی

ناشی از رقابت بر سر مواد غذایی و    غذازاد هایبرابر باکتری

در مطالعه دیگری بر روی .  [ 39]  های اتصال عنوان شدجایگاه

 .Rو    S. cerevisiae UFMGCB 11120  مخمرهای

mucilaginosa UFMGCB 18377   دو که هر  مشاهده شد 

غذازاد  ،مخمر باکتری  با  بالایی  اتصالی  دگر   .S  قابلیت 

Typhimurium  همچنین داشتند دو    .  این  خوراندن  از  پس 

  نلا مشاهده شد مخمر و های آلوده شده به سالممخمر به موش

R. mucilaginosa UFMGCB 18377  برابر  از موش در  ها 

 ها آلودگی توسط سالمونلا محافظت کرد و از کاهش وزن آن

دیگری  [ 40] نمود  جلوگیری    نیز پژوهش  در  نژاد    18. 

قابلیت  نظر  از  غذایی  مواد  از  شده  جدا  های  مخمری 

جملهپروبیوتیکی   دگر   از  ضد  قابلیت  و  میکروبی    اتصالی 

دگر    مقادیرکه  گردید  مشخص    گرفتند ومورد ارزیابی قرار  
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 S. enteritidis  ها در برابر باکتری غذازاداتصالی این جدایه

  ها اثر ضد میکروبی همچنین این جدایه  بود.  %25تا    19بین  

به   مناسبی آنرا  اتصال  و  داشته  غذازاد  باکتری  این  روی  بر 

. اتصال به عوامل  [ 41] دند  محدود کر   روده  های اپیتلیالسلول

پیتلیال روده  اهای اصلاح ساختار و عملکرد سلول ،زابیماری

از  تولید  همچنین    و از  هات متابولیبرخی  بازدارنده  ی 

های اصلی بروز اثرات ضد میکروبی در مخمرهای مکانیسم

ها که  برخی از این متابولیت   شوند.پروبیوتیک محسوب می

می تولید  مخمری  مختلف  نژادهای  شامل  توسط  شوند 

فنولی دی  ،اتانول  ،ترکیبات  آلی،  کربن، اسیدهای  اکسید 

و   هیدروژن  میهمایکوسینپراکسید  .  [ 43و    42] باشند  ا 

زا نیز  های پروبیوتیک به عوامل بیماریاتصال میکروارگانیسم

ها به مواد غذایی،  تواند مانع دسترسی این میکروارگانیسممی

به سلول اتصال  از  همچنین  جلوگیری  و  روده  اپیتلیال  های 

آنها از دستگاه گوارش توسط حرکات روده   تسهیل خروج 

 [. 44] شود 

 
های غذازاد مورد مطالعه. قابلیت دگر اتصالی  مخمر غالب جدا شده از عسل طبیعی و اثر بازدارنده آن بر رشد باکتری  .2شکل

اتصالی و همچنین حروف بزرگ متفاوت نیز  ( بین مقادیر دگر  > 0p/ 05دار )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت، نشان

 باشد. دار بین مقادیر اثر ضد باکتریایی جدایه مخمری میمبیّن تفاوت معنی
Fig. 2. Co-aggregation and antibacterial capabilities of predominant yeast isolated from natural honey against 

studied food-borne bacteria. The different lowercase and uppercase letters indicate significant differences among 

co-aggregation and antibacterial activities of the selected yeast isolate, respectively.   

 

قابلیت    -3-4 جدایه بررسی  آبگریزی  و    خوداتصالی 

 مخمری منتخب 

 .Sدر پژوهش حاضر، مقادیر خوداتصالی و آبگریزی مخمر 

cerevisiae    با برابر  ترتیب    ±  0/ 16و    %93/ 86  ±  0/ 06به 

 بود.   76%/ 36

توانایی یک میکروارگانیسم برای اتصال  ی،قابلیت خوداتصال

می تعریف  همنوع  نژادهای  قابلیت   شودبه  از  یکی  های  که 

.  [45]   باشدهای پروبیوتیک میحائز اهمیت در میکرورگانیسم

و همکاران در سال    Binettiتوسط    پژوهشی کهنتایج    طبق

نژادهایی    2013 روی   Kluyveromycesمخمرهای  از  بر 

marxianus  ،S. cerevisiae  ،Clavispora lusitaniae  ،K. 

lactis    وGalactomyces geotrichum   انجام گردید مشخص

- 70در حدود  ی مذکورهاهبلیت خوداتصالی جدایقا  که شد

. همچنین بر اساس پژوهش دیگری که [ 23] متغیر بود    16%

انجام شد   2017  و همکاران در سال  Díaz-Vergara  توسط

شدند.   جدا  از مواد غذایی   K. marxianusنژادهایی از مخمر  

ز ا  %41/ 65تا    33/ 02حدود    اتصالی  خود  قابلیت   مخمرها  این

های پژوهش از قابلیت خوداتصالی جدایه  خود نشان دادند که

پیچیده  . خوداتصالی در مخمرها پدیده[ 46] حاضر کمتر بود 

دهد و تحت تاثیر ی است که در فاز نمایی یا سکون رخ میا
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های سطحی سلول  تفاوت در ترکیب دیواره سلولی و پروتئین

تواند موجب بهبود اتصال میکروارگانیسم می  و  گیردقرار می

  بیوفیلم   تشکیل گزینی،لانه  بهبود  و  روده  اپیتلیال  هایسلول  به

  اتصال   از  ممانعت   همچنین  و  گوارش  دستگاه  از  محافظت   و

و   47] شود   ای نامطلوب به دستگاه گوارشهمیکروارگانیسم

45 ]  . 

و همکاران   Suvarnaهای انجام شده توسط  بر اساس بررسی

سال   شد   2018در  مشخص  مخمری،  نژاد  چهار  روی  بر 

 Y. lipolyticaبیشترین مقادیر آبگریزی مربوط به مخمرهای  

VIT-ASN04    وP. barkeri VIT-SJSN01    در برابر دی اتیل

. بر اساس نتایج پژوهش [ 24] بود    % 74و    %96اتر و با مقادیر  

انجام    2022و همکاران در سال    Diguțăدیگری که توسط  

جدا مخمری  نژادهای  گردید  مشخص  مواد   شد  از  شده 

زایلن   برابر هگزان و  در  از خود  متفاوتی  آبگریزی  غذایی، 

بین   این مقدار  دادند که  تا  5/ 93نشان  متغیر بود   55%/ %43 

ها با قابلیت اتصال به  . قابلیت آبگریزی میکروارگانیسم[ 48] 

لانهسلول و  اپیتلیال  آنهای  گوارش  گزینی  دستگاه  در  ها 

اثرات سلامتی بخش مرتبط است و می بهبود  تواند موجب 

طولانیآن دسها،  ایمنی  بر  اثرگذاری  زمان  شدن  تگاه  تر 

برابر   در  مانع  یک  ایجاد  همچنین  و  گزینی لانهگوارش 

  یزی آبگر  زا شود. همچنین قابلیت های بیماریمیکروارگانیسم

 یاتصال  های ییتوانا  سایر  با  یمیارتباط مستق  هایکرورگانیسمم

مبنایی    عنوان  به   تواندو می  دارد  مانند قابلیت خوداتصالی  آنها

ظرفیت برا به  بردن  پی  های  یکروارگانسمم  یاتصال  ی 

 . [ 50و   49]  استفاده شود پروبیوتیک

 

ضدقارچ    -3-5 ترکیبات  به  مقاومت  قابلیت بررسی  و 

 همولیز خون 

مطالعه مقاومت   مشخص است نیز    1همانطور که در جدول

کهآنتی داد  نشان    شکل به  S. cerevisiaeمخمر    مایکوتیکی 

)معنی بیشترین > 0p/ 05داری  را   (  به    نسبت   حساسیت 

این    ناتامایسین اگرچه  داد.  نشان  خود  برابر  از  در  جدایه 

کتوکونازول نیز هاله عدم رشد تشکیل داد اما قطر هاله ایجاد  

متر بود و جدایه مذکور در برابر این  میلی  14شده کمتر از  

شامل   مطالعه  مورد  قارچ  ضد  ترکیبات  سایر  و  ترکیب 

و  ایتروکونازول  پتاسیم،  سوربات  کلسیم،  پروپیونات 

فلوکونازول مقاوم تلقی شد. همچنین این جدایه هیچ گونه 

 فعالیت همولیزی نداشت.  

 

متر:  میلی  14قطر هاله عدم رشد کمتر یا مساوی   مقاومت مخمر غالب جدا شده از عسل در برابر ترکیبات ضد قارچ.  .1جدول

  دار در سطحمتفاوت، نشانگر تفاوت معنیمتر: حساس. حروف  میلی  20متر: حساسیت نسبی و بیشتر از  میلی  19تا    15مقاوم،  

05 /0p < باشد. می 
Table 1. Antimycotic susceptibility of the predominant yeast isolated from natural honey. Diameter of inhibition 

zone equal to 14, 15-17 and higher than 20 mm, respectively show resistance, intermediate and sensitive. The 

different letters indicate significant difference at p<0.05. 

Sensitivity    Inhibition zone diameter (mm) Antifungal compounds 

(concentration) 

Resistant 9.95 ± 0.21b Ketoconazole (200 mg) 

Sensitive 20.10 ± 0.42a Natamycin (50 mg) 

Resistant 0.00c Calcium propionate (60 mg) 

Resistant 0.00c Potassium sorbate (60 mg) 

Resistant 0.00c Itraconazole (100 mg) 

Resistant 0.00c Fluconazole (150 mg) 

 

ها مقاومت آن  ، های مهم مخمرهای پروبیوتیکگیویژ یکی از  

لحاظ کاربردی بودن   بهاین قابلیت    .قارچ است   به عوامل ضد

با   همراه  غذایی  مواد  صنعت  در  پروبیوتیک  مخمر 

ضد نگهدارنده داروهای  با  درمان  هنگام  در  همچنین  و  ها 

  همکاران  و  Fernández-Pacheco.  قارچی حائز اهمیت است 

های پروبیوتیکی را از نظر  با قابلیت   ییمخمرها  2021در سال  

این    .قارچ مورد بررسی قرار دادند  حساسیت به عوامل ضد

ترکیب که  کردند  مشاهده  قارچ    ضد  اتپژوهشگران 
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را  و بیشترین تاثیر  کمترین  ترتیب،    به  نیستاتین  و  فلوکونازول

 نیز در سالQasim .  [ 51] ند  بر مخمرهای مورد مطالعه داشت

  حساسیت  نظر  از  را  Rhodotorulaمخمر    ازهایی  گونه  2022

نتایج این پژوهش نشان    داد.  قرار  بررسی   مورد ناتامایسین  به

 حدود   ط ناتامایسین درتوس  شده  ایجاد  رشد  عدم   داد که هاله

 به   نسبت   Rhodotorula  مخمر  اینرو  از  بوده و  مترمیلی  30

ترکیب  حس این  مکانی  .[ 52] بود    اس کاملا  رایج  مساز  های 

توان به  می مخمرها برای مقاومت در برابر عوامل ضدقارچی

  DNAجلوگیری از سنتز    ،پذیری غشا ذتغییر نفو اصلاح و یا  

 . [ 55-53] نمود  بیان ژن اشاره در و همچنین تغییر   RNA و

Oliveira Coelho    سال در  همکاران  ضمن    2019و 

از نوشیدنی کفیر بر    S. cerevisiae LPBF3جداسازی مخمر  

فعالیت   فاقد  مخمر  این  که  نمودند  مشاهده  عسل  پایه 

. همچنین در پژوهش دیگری که بر روی  [56] همولیزی بود  

فعالیت همولیزی مخمرهای جدا شده از مواد غذایی انجام  

تنها  مطالعه  مورد  نژادهای  میان  از  که  شد  مشخص  گرفت 

سلول  Candida metapsilosisمخمر   همولیز  به  های  قادر 

از فاکتورهای مهم [ 57] خونی بود   فعالیت همولیزی یکی   .

میکروارگانیسمبیماری در  بیماریزایی  میهای  که  بوده  -زا 

تواند سبب تسهیل دسترسی میکروارگانیسم به آهن و ایجاد 

در کم ویژگی  این  بررسی  لذا  شود.  میزبان  در  خونی 

ز نخستین  های پروبیوتیک، ضروری و یکی امیکروارگانیسم

 . [ 59و  58] باشد ها میجهت تایید ایمنی آنها آزمون

 

 بررسی اثر ضد قارچی جدایه منتخب  -3-6

مخمر    3لشک  در بازدارندگی  روی    S. cerevisiaeاثر  بر 

نمونه شاهد   A .nigerو    A. flavusهای  قارچ با  در مقایسه 

می است  مشاهده  مشهود  شکل  این  در  که  همانطور  شود. 

دو  هاله  جادیابا    یمخمر  هیجدا کشت  در  از   هیلا  شفاف 

برخوردار   A. flavusدر برابر رشد    مناسبی  یبازدارندگ   ت ی قابل

این رشد    %32/ 18  ±  1/ 32  بازدارندگیموجب    و توانست   بود

اگرچه این جدایه قابلیت ایجاد هاله عدم رشد در    شود.  قارچ

را نداشت اما توانست مانع تغییر رنگ   A. nigerبرابر قارچ  

 کامل قارچ مذکور به سیاه شود. 

Ruggirello  مخمر  نژادهایی از    2019در سال    نیز  و همکاران

Saccharomyces     وCandida  و    هغذایی جدا کرد   را از مواد

  و   Aspergillusهای  را بر قارچ  مخمرهااین  قارچی    اثر ضد

Penicillium  .این محققین مشاهده   مورد بررسی قرار دادند

از   مناسبی  ضد قارچی  قابلیت   های مذکور،مخمر  کردند که

 رشد   % 56/ 1طور میانگین موجب کاهش    به   و  هخود نشان داد

پژوهشگران  شدند.  ها قارچ  این این  ضد ،  همچنین    فعالیت 

های پروتئینی  به تولید متابولیت   را  ی مذکورمخمرها  قارچی

 da Cunha.  [ 60] مرتبط دانستند  ها  توسط آنمانند مایکوسین  

سال   در  نیز  همکاران  مخمر    2018و  از  نژادهایی 

stellimalicola  Candida  به قارچ    را  رشد  مهار  منظور 

Penicilium italicum   .در مرکبات مورد استفاده قرار دادند

محققین مذکور قابلیت ضد قارچی این مخمرها را به تولید 

جوانه از  ممانعت  همچنین  و  کیتیناز  کنیدیآنزیم  های  زنی 

دانستند   مرتبط  )  Kunyeit .  [ 61] قارچ  همکاران  (  2019و 

پروبیوتیک   مخمر  دو  از  استفاده   S. cerevisiae قابلیت 

KTPو Issatchenkia occidentalis ApC   به عنوان را 

عفونت با  مقابله  برای  تایید  راهکاری  شایع  قارچی  های 

نمودند. بر اساس نتیجه مطالعه این پژوهشگران، هر دو نژاد  

اتصال   مهار  توانایی  مذکور  سلول مخمری  اپیتلیال به  های 

نژاد  کلون چهار  هیف  تشکیل  و  بیوفیلم  تولید   ،Candida  

، Candida tropicalis MYA 3404  ،Candida kruseiشامل 

Candida glabrata    وCDC317  Candida parapsilosis    را

بیماری سرکوب  موجب  ترتیب  این  به  و  آنداشته  ها  زایی 

  هایی گونه  2023و همکاران در سال    Dikmetas .[ 62] شدند  

مخمرها و    Moesziomyces  ،Meyerozymaی  از 

Metschnikowia  بر    های آناثر ضد قارچ  یمنظور بررس  را به

بررس  A. flavusقارچ    یرو داد  یمورد    ین ا  ند.قرار 

ترک   گزارش پژوهشگران   که  تول  یلآ  یبات کردند    یدی فرار 

برخ ا  یتوسط  کاهش رشد    موجب   توانست   مخمرها  یناز 

اسپورزا  یسلیومم حدود    مذکور  قارچ  ییو  شود. 91تا   %  
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تول  ترکیبات  ینهمچن توسط  یدفرار  مخمر   شده 

Metschnikowia fructicola 1-UDM    تا   زیادی حد  نیز 

آفلاتوکس  یت قابل تولیدی  کاهش  قارچ  ین  را توسط  مذکور 

ی سموم مهلک در کنندگان اصل  یدتولها از  قارچ .[63]   داشت 

-توانند سبب ایجاد سرطان، نارساییکه می مواد غذایی بوده

های ژنتیکی برای انسان شوند و از  ناهنجاریهای کبدی و  

ها در مواد غذایی از اهمیت بسزایی برخوردار  اینرو کنترل آن

قارچ نامطلوب  عوارض  به  توجه  با  امروزه  های  کشاست. 

قارچ زیستی  کنترل  به  تمایل  کرده  صنعتی،  پیدا  افزایش  ها 

  های یژگیو  داشتن  بودن و  یسمیرغ  یلدل  مخمرها بهاست.  

مورد توجه قرار    یاربس  زیستی  کنترلعوامل  عنوان    بهی  کاربرد

مانند تولید  ه  هاییمسبا مکانی  هااند. این میکروارگانیسمهگرفت

-، مایکوسین هایی مثل کیتینازآنزیم  ،های ضدقارچیمتابولیت 

زیستی  قادر به کنترل    ،یرقابت بر سر مواد مغذو همچنین    ها

   .[ 64-66] باشند ها میقارچ

 
( در  C) A.niger( و A) A. flavus برابر در روش کشت دولایهمخمر جدا شده از عسل طبیعی به  ضد قارچی اثر .3شکل

 (.B and Dهای کنترل )مقایسه با نمونه
Fig. 3. Antifungal effect of predominant yeast isolated from natural honey on A. flavus (A) and A. niger (C) 

compared to their corresponding controls (B and D) in overlay bioassay. 

 

 بندی جمع -4

های ضد میکروبی و پروبیوتیکی  با توجه به اهمیت قابلیت 

های بالقوه  مخمرهای جدا شده از مواد غذایی، بررسی ویژگی

ها برای استفاده در صنعت غذا اهمیت دو  این میکروارگانیسم

قابلیت  گرفتن  نظر  در  با  طرفی  از  است.  یافته  های  چندانی 

ک نسبت  اتصال مناسب و مقاومت ذاتی مخمرهای پروبیوتی

های مفید نیز از جایگاه  ها، این میکروارگانیسمبیوتیکبه آنتی

اند. با  ای در زیست فناوری مواد غذایی برخوردار شدهویژه

های مرتبط با استفاده  در نظر گرفتن مخاطرات و محدودیت 

-های سنتزی در صنعت غذا، معرفی جایگزیناز نگهدارنده

پرو مخمرهای  نظیر  مناسب  زیستی  جالب  های  نیز  بیوتیک 

ویژگی حاضر،  پژوهش  در  است.  گرفته  قرار  های  توجه 

پروبیوتیکی و ضد میکروبی مخمر غالب جدا شده از عسل  

های خود  مورد بررسی قرار گرفت. بر اساس نتایج، قابلیت 

باکتریایی   ضد  و  اتصالی  دگر  سطحی،  آبگریزی  اتصالی، 

مذکور از  مناسب این مخمر تایید شد. علاوه بر این، جدایه  

هنگام  البته  بود.  برخوردار  نیز  مناسبی  قارچی  ضد  اثرات 

استفاده از این جدایه پروبیوتیک در مواد غذایی تخمیری باید 

های ایمنی و اثر مقابل آن با فلور میکروبی موجود در  جنبه
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توان  اکوسیستم غذایی نیز مد نظر قرار گیرد. بر این اساس می

کننده   محافظت  کشت  عنوان  به  مذکور  مخمری  جدایه  از 

مخاطره  عوامل  بر  بازدارنده  اثر  با  میکروبی  ساز  )کشت 

میکروبی در ماده غذایی( و یا کشت همراه )کشت میکروبی  

که دارای قابلیت  آغازگر  های متمایزی نسبت به کشت  غیر 

های متفاوتی به محصول تواند قابلیت آغازگر بوده و لذا می

 تولیدی اعطا نماید( در صنایع تخمیری استفاده نمود. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Evaluation of probiotic properties of microorganisms isolated 

from stressful substrates has received considerable attention. 

Among probiotic microorganisms, yeasts are distinguished 

from lactic acid bacteria due to their bigger size, better adhesion 

ability, and resistance to antibiotics without the possibility of 

transferring resistance genes. In the present study, probiotic and 

antifungal properties of the predominant yeast isolated from 

natural honey were investigated. Sequencing results of the PCR 

products led to the identification of Saccharomyces cerevisiae 

as the predominant yeast isolated from honey. Moreover, the 

isolate had no hemolytic activity and showed the highest 

sensitivity towards natamycin among the studied antimycotic 

agents. In addition, although the yeast isolate had no proper 

survival under simulated gastrointestinal conditions, it had 

relatively high auto-aggregation (93.86%) and cell-surface 

hydrophobicity (76.36%). The highest co-aggregation ability of 

the isolate was also observed with Gram-positive bacteria 

Bacillus cereus and Staphylococcus aureus, and the inhibition 

activity of the isolate against B. cereus was significantly 

(p<0.05) higher than those of the other studied food-borne 

bacteria. The yeast isolate also showed 32.18% antifungal effect 

on Aspergillus flavus. Accordingly, the predominant yeast 

isolated from honey has suitable capabilities for application as 

a protective culture in fermentation industries. 
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