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Abstract 
 

Background and Aim: Saccharomyces cerevisiae, known as baker's yeast, is used to produce yeast extract. The 

mentioned extract has wide applications in medicine, food industry, and most importantly as one of the main 

sources of food for microbiology cultures because it contains vitamins and substances needed for growth. The aim 

of this study was to develop a simple and profitable process for the production of yeast extract to prepare bacterial 

culture medium. 

Material and Methods: First, yeast extract was prepared from baker's yeast based on a simple protocol and as a 

result of changing temperature and high pressure, and after centrifugation, its liquid phase was converted into a 

solid form by means of a spray dryer, and then with a certain amount of agar from that microbial culture medium. 

It was prepared and then Gram-positive bacteria (Staphylococcus aureus ATCC 25923) and Gram-negative 

bacteria (Escherichia coli ATCC 25922) were used to check the ability and quality of bacteria to grow on it. To 

compare the growth rate of bacteria, standard culture media prepared from Merck (Germany) yeast extract and 

Mirmedia (Iran) yeast extract, Merck (Germany) tryptic soy agar was used. 

 

Results: The obtained results indicate that the yeast extract from this study, as the only nutrient source for bacterial 

growth, is sufficiently available and the microorganisms are able to grow in that environment. Also, competitive 

competition with commercial yeast extracts can be used in the preparation of culture medium. 
Conclusion: Considering the quality and rate of bacterial growth on the culture medium prepared in this study, 

and considering the wide application of yeast extract in the industry, and considering that no chemicals and 

enzymes were used in its preparation, the preparation of yeast extract in this way is of acceptable quality and 

affordable.  
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  ییتوانا یبررس و( Baker's yeast) یینانوا مخمر یعصاره هیته

 آن یبر رو هایباکتررشد 
 3، حسین جمالیفر*2ابراهیم باباپور، 1یگانه درخشان

گروه میکروبیولوژی، واحد کرج، دانشگاه آزاداسلامی، کرج، ایران .1  

  مرکز تحقیقات بیوتکنولوژی، واحد کرج، دانشگاه آزاد اسلامی، کرج، ایران .2

 دانشکده داروسازی، دانشگاه علوم پزشکی تهران، تهران، ایران گروه کنترل دارو و غذا، .3

 دهیچک

 یبرا یصنعت مخمر  نیترمهم ،یینانوا مخمر بهمعروف  ،(Saccharomyces cerevisiae) هیزیسرو سسیساکاروما :هدف و سابقه

در  یعیوس یکاربردها یمخمر دارا یعصاره .هست یسلولتک نیپروتئ و بینوترک یهانی، پروتئییایمیوشیب محصولات دیتول

 یمواد ضرور تمام یحاو چراکهاست  یکروبیم کشت یهاطیمح دیولدر ت ییغذا یاز منابع اصل یکی و ییغذا عیصنا ،یپزشک

 طیمح هیمخمر جهت ته یعصاره دیتول یساده و سودآور برا روندکی یمطالعه توسعه نی. هدف از اهست هایباکتررشد  یبرا

 .بود ییایکشت باکتر

 از پس و هیته بالا فشار و دما رییتغ اثر در و ساده پروتکل کی اساس بر یینانوا مخمر از مخمر عصاره ابتدا ها:روش و مواد

 کشت طیمح آن از آگار یمشخص مقدار با سپس و شد لیتبد جامدحالت به کنخشک یاسپر لهیوسبه آن عیما فاز وژ،یفیسانتر

 لوکوکوسیاستاف) مثبت گرم یهایباکتر از آن یبر رو هایباکتر رشد تیفیک و ییتوانا یبررس یبرا سپس و هیته یکروبیم
 رشد زانیم سهیمقا یبرا. شد استفاده( ATCC 25922 یکل ایشیاشر) یمنف گرم یهایباکتر از و( ATCC 25923 اورئوس

( رانی)ا ایرمدیم شرکت مخمر عصاره و)آلمان(  مرک شرکتاز عصاره مخمر  شدههیتهکشت استاندارد  یهاطیمح از زین هایباکتر

 .دیگرد استفاده)آلمان(  مرک شرکت آگار یسو کیپتیتر و

عصاره مخمر  نشان داد که شدههیتهکشت حاصل از عصاره مخمر  طیمح یبر رو ،هایباکتراز کشت  صلاح جینتا :هایافته

 نیهمچن. دهستنقادر به رشد در آن  هاسمیکروارگانیبوده و م یغن یکاف یاندازهبه ،یجهت رشد باکتر یعنوان تنها منبع مغذبه

را دارا  یمخمر تجار یهارقابت با عصاره ییتوانا ط،یمح نینشان داد که ا مورداستفاده یهاطیمح ریبا سا ط،یمح نیا سهیمقا

 .برد بهره کشت طیمح هیته در آن از توانیمو  بوده

 ،عصاره مخمر عیوس یو با توجه به کاربردها شدههیتهکشت  طیمح یبر رو یرشد باکتر زانیو م تیفیتوجه به ک با :یریگجهینت

 .است صرفهبهمقرون یاقتصاد نظر و هم از قبولقابل تیفیروش هم از ک نیعصاره مخمر به ا هیته

 .یباکتر رشد ،یشگاهیآزما کشت طیمح مخمر، عصاره ،هیزیسرو سسیساکاروما :یدیکل گانواژ

 مقدمه
 کشورها، اکثر در زندگی استانداردهای بهبود امروزه با

 و مغذی سالم، غذایی مواد برای کنندگانمصرف تقاضای

 که مخمر عصاره. است رو به افزایش پیوسته طوربه ایمن

 محصول یک عنوانبه اکنون است، مغذی و محصولی ایمن

 به قادر که شودیم گرفته نظر در بالا یفیتباک و طبیعی

 متنوع دهندهطعم، ازجملهمختلف  نیازهای کردن برآورده

 .(1،2) است ضروری غذایی مغذی مواد کنندهینتأم و غذا

مواد  از آب در محلول عصاره عنوانبه معمولاً مخمر عصاره

آبجو  مخمر ،(baker's yeast)نانوایی  مخمر مانند مخمر زائد

((brewer's yeast، کاندیدا ( یوتیلیسCandida utilis،) 

 و Candida tropicalis)) تروپیکالیس کاندیدا

 Kluyveromyces) مارکسیانوس کلویورومایسس

marxianus )یهاروش به سلولی غشای در اختلال دنبال به 

 مخمر عصاره همچنین. (3، 4) شودیم تولید مختلف

 Generally ایمن یک محصول عنوانبه یطورکلبه

Recognized as Safe) GRAS )توسط غذایی، صنایع در 

 در غذایی مواد ایمنی گواهینامه صدور یهاسازمان اکثر

 عصاره خاص، طوربه. (5) شودیم شناخته جهان سراسر

 منابع از یاگسترده طیف ین،ئپا تولید هزینه دلیل به مخمر

 معدنی مواد و هاینپروتئ ،هایتامینو بالای محتوای و

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

  نویسنده مسئول:

مرکز تحقیقات بیوتکنولوژی، واحد کرج، دانشگاه آزاد اسلامی، 

   کرج، ایران

 e_babapoor@yahoo.com: پست الکترونیکی

 18/10/1402 :دریافت تاریخ

 25/02/1403 تاریخ پذیرش:
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 را زیادی توجه حاضردرحالبوده و  غذایی صنایع یازموردن

 .(6، 7) است کرده جلب خود به

آبجو و مخمر  مخمر از عمدتاً که است محصولی مخمر عصاره

 ،هایدینوکلئوت از سرشار که شودیم تهیه نانوایی

 کمیاب عناصر انواع و قندها آمینه، اسیدهای ،هانیپروتئ

 مواد فراوان نیتأم و پایین تولید هزینه مزایای از و است

طور به مخمر یهاعصاره ،جهی. درنتاست برخوردار اولیه

 یهایعنوان افزودنبه مختلف یهانهیدرزم یاگسترده

غذائی مفید و  یهایافزودن ودهنده طعم عوامل دام، خوراک

 تخمیر یهاطیمح و بهداشتی و آرایشی یهامکمل ،طبیعی

ها آن کامل پتانسیل ،حالنیا . باشودیم استفاده میکروبی

 طوربهاز عصاره مخمر امروزه . استنشده شناخته کاملاً هنوز

کشت آزمایشگاهی استفاده  یهاطیمحدر تهیه  یاگسترده

 میکروارگانیسمیک  عنوانبهمخمر  .(6،7) شودیم

 موردپروتئین و مواد مغذی از سالیان دور  دکنندهیتول

یک ماده  عنوانبهحاصل از آن،  و عصاره بودهانسان  استفاده

 ومختلف از باکتری  هایسلولمفید و مغذی برای رشد 

. از (8) ردیگمیقرار  استفاده موردحیوانی  هایسلول

، دهاینواسیآمبه  توانیمموجود در عصاره مخمر ترکیبات 

که توسط این  اره نمودمختلف اش مواد معدنیو  هاویتامین

در  مؤثرهترکیبات  عمده .(9،10گردد )یممخمر تولید 

،  B)1(1تیامین شامل  Bهای گروهویتامینعصاره مخمر 

،  B)5(4، پانتوتنیک اسید B)3(3، نیاسین B)2(2ریبوفلاوین

 و  B)9(7یا فولات 6، فولیک اسید B)6(5پیریدوکسین

 های گروهویتامین . به عبارتی تمام(11)است  (H) 8بیوتین

B ویتامین رازیغبه B12 مگر  عصاره مخمر موجود است، در

-11) باشد شدهیغننیز  (B12) اینکه مخمر آبجو با ویتامین

بهترین منبع  عنوانبه عصاره مخمر به همین دلیل .(13

طبیعی توجه زیادی را به خود جلب نموده  یهانیتامیو

کروم،  ژهیوبه ،ارزشمندمواد معدنی  عصاره مخمر در است.

روی، آهن، مس، منیزیوم، منگنز و پتاسیم  ،فسفر و سلنیوم

 هادمیک  وهمچنین مخمر حاوی فیبر  .شودیافت می

. بتاگلوکان نیز یک هستبتاگلوکان  دیگر یعنی ارزشمند

قوی بوده و در تقویت سیستم ایمنی بدن  دانیاکسیآنت

در  از عصاره مخمر حاضردرحال .(14-11) است مؤثربسیار 

های آماده، صنایع غذائی برای تهیه ماکارونی، سوپ

 سازی آرد و نان و موارد مشابه، مکمل دام و طیورغنی

مواد موجود در عصاره  از نیهمچن .(15) شودیماستفاده 

 
Thiamine 1 

Riboflavin 2 

 

 

 

 

مخمر در تقویت و افزایش اشتهای حیوان و تأمین مواد 

 آزمایشگاهی و علوم در و شودیماستفاده  اتحیوان ازیموردن

 باکتریایی، کشت هایمحیط تهیه منظوربه دارویی صنایع 

 موارد و آرایشی مصارف اشتهاآور، و تقویتی هایقرص تولید

به دلیل حضور طیف از طرفی،  .(61) نیز کاربرد دارد مشابه

وسیعی از مواد مغذی و معدنی و مواد ضروری بدن، عصاره 

مخمر در تقویت کلی بدن، ایجاد اشتها، کاهش مرگ سلولی 

ها، سلول ازین موردها، تنظیم جذب مواد به دلیل پیری سلول

گلیسیرید خون، کاهش سطح کلسترول بد و تری کاهش

های افزایش سطح کلسترول خوب، کمک به ترمیم بافت

، تقویت سیستم ایمنی و عصبی، حفظ و بهبود دهیدبیآس

امروزه از عصاره  .سلامتی پوست و موارد مشابه تأثیر دارد

 شودمی تولید طبیعی و بدون عوارض و افزودنی مخمر قرص

 رودمی به کار ویتامین و محرک رشدعنوان یک مولتیو به

باشد که زنان  نآه تواند جایگزین خوبی برای قرصو می

اسیدهای آمینه،  ازی مخمر عصاره .(71کنند )مصرف می

 ، مواد معدنی و سایر اجزای محلولهایتامینلیپید، و

، کشت میکروبیتهیه محیط برای که  شده استیلتشک

 در گیرد واستفاده قرار می ی موردصنعتتحقیقانی یا 

 کاربرد وسیعی داردصنایع غذایی  در ،ی، آبجوسازپزشکی

کاربردهای مخمر مغذی بودن  ترینیکی از مهم (.81، 19)

 تهیه توان از آن درکه میطوریی مخمر است بهعصاره

 عصاره مخمر آگار؛ ازجمله های کشت آزمایشگاهیمحیط

(Yeast Extract Agar) ،Potato Dextrose Agar ،

Sabouraud Dextrose Agar ،Fungi Agar Base ،Corn 

Meal Agar ،Oxytetracycline Glucose Yeast Agar ،
Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar 

و با توجه  . با در نظر داشتن این نکته(1، 20) کرداستفاده 

به اینکه واردات عصاره مخمر هزینه اقتصادی زیادی را به 

 مخمر تهیه عصاره هدف بااین مطالعه  ،کندیمکشور وارد 

 کشت محیط تولیدبرای  سریع ساده و مکانیکی روش با

 .است شدهانجامباکتریایی 

 هاروشو  مواد 
 نوع مطالعه -1-2

 6که طی بازه زمانی  بودآزمایشگاهی این مطالعه از نوع 

در آزمایشگاه  1401 تا مرداد 1400از اسفند  هماه

Niacin 1 

Pantothenic acid 2 

Pyridoxine 3 

Folic acid 4 

Folate 5 

Biotin 6 
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تحقیقاتی میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی واحد کرج 

 انجام شد.

 و تهیه پودر مخمر ییمخمر نانوا عصاره گیری

لیتر آب دیونیزه به میلی 400و  ییمخمر نانواگرم  100

درب ارلن با پنبه  زده شد و سپس خوبی همارلن اضافه و به

 درجه 121دمای  اتوکلاوبسته و در  یخوببه لیو فو

استریل دقیقه  15به مدت  سلسیوس و فشار یک اتمسفر

سرد  سرعتبهظرف حاوی یخ  در سرعت بهس پگردید و س

درجه و با سرعت  4در دمای  دقیقه 10شد. سپس به مدت 

xg 1434  در دقیقه سانتریفیوژ گردید، محلول رویی

 شددیگر تکرار  بارکیاعمال فوق  مجدداًید و دگر یجداساز

درجه سلسیوس ذخیره و سپس به  -20و نهایتاً در دمای 

 .(20) پودر درآمد صورتبه کنکمک دستگاه اسپری خشک

 موردمطالعهمیکروبی  یهاسوش

)گرم  125922ATCC به شماره کلی اشریشیاهای سویه

 25923ATCC به شماره استافیلوکوکوس اورئوسو منفی( 

 یبرا از کلکسیون میکروبی ایران خریداری شد.)گرم مثبت( 

این  شدهیداریخر یهاهیسواطمینان از فعال و خالص بودن 

شرکت مرک آگار )سوی  ازبر روی محیط تریپتیک هایباکتر

اطمینان حاصل  هاآنآلمان( کشت و از فعال و خالص بودن 

 شد.

 عصاره مخمراز  تهیه محیط کشت جامد

حاصل از این  شدههیتهعصاره مخمر  پودر گرم از 32/2

گرم  35/4لیتر آب دیونیزه و میلی 290مطالعه به همراه 

درجه  121آگار به ارلن اضافه شد و پس از اتوکلاو در دمای 

سلسیوس فشار یک اتمسفر استریل و سپس در پلیت های 

از شرکت  شدههیته یمخمرهااستریل توزیع گردید از عصاره 

دستورالعمل  به با همین قاًیدقمیر مدیا و شرکت مرک نیز 

استریل توزیع پلیت های  محیط کشت ساخته و در داخل

 بر اساساز محیط تریپتیکاز سوی آگار نیز  البته گردید.

سپس از  تهیه شد و ازیموردن اندازهبهدستورالعمل شرکت 

کشت  شده هیته یهاطیمحبر روی  مطالعه مورددو باکتری 

درجه  37ساعت انکوباسیون در دمای  48گردید و پس از 

محیط  چهاربر روی  هاآنو کیفیت رشد  میزان سلسیوس

محیط کشت  نوع از هر دید.گربا یکدیگر مقایسه  شدههیته

میکروارگانیسم جهت بررسی استریل  یک کنترل منفی فاقد

 بودن محیط تهیه شد.

 
American type of culture collection (ATTC) 1 

 طیو محمخمر  یهاعصارهتهیه محیط کشت مایع از 

 تریپتیکاز سوی براثکشت 

از مخمر نانوایی یا  شدههیته عصاره مخمرپودر گرم  2 به

از شرکت  شدههیته و عصاره مخمر سرویزیه سسیساکاروما

 100جداگانه  طور بهمیر مدیا و شرکت مرک آلمان را 

پس از خوب حل شدن  لیتر آب دیونیزه اضافه شد.میلی

 بسته و در یخوببها را پنبه و فویل هدرب ارلنر در آب، دپو

 زمانو مدت اتمسفر 1 فشار، درجه سلسیوس 121 دمای

از محیط تریپتیکاز  البته قرار گرفت. دقیقه درون اتوکلاو 15

دستورالعمل شرکت سازنده،  بر اساسسوی براث نیز 

 .تهیه شد ازیموردن اندازهبه

 مایع کشت یهاطیمحدر  هایباکتر مقایسه رشد

در محیط کشت  هایباکتربررسی میزان رشد  منظوربه

و عصاره  در این مطالعه شده هیتهعصاره مخمر  حاصل از

 ،از شرک میر مدیا و شرک مرک آلمان شدهیداریخرمخمر 

بر روی محیط  مطالعه مورد یهایباکترساعته  24از کشت 

  (  CFU810× 5/1) ک فارلندم 5/0سوی براث رقت  کازیپتیتر

مک فارلند،  5/0رقت مختلف از  یهارقتپس از تهیه  تهیه و

کشت براث  یهاطیمح هریک ازبه  از آن، لیترمیلی 1

انکوباتور با دمای  در شیکر سپس، تلقیح و، استریل شدههیته

ساعت  48 دور در دقیقه به مدت 100 ،درجه سلسیوس 37

بررسی  منظور بهو  گذاری خانهگرم. پس از انکوبه گردید

دیگر  یهاطیمحها و مقایسه آن با میزان رشد باکتری

 منظوربهدر ادامه  و انجام شد nm 600 در OD خوانش

ها آنمختلف تهیه و از  یهارقت ،هایتعداد کلنشمارش 

در سه  ،هایباکترکلنی  تعدادو  شد انجام تیپور پلکشت 

از  نانیاطم یبرا محیط مختلف با یکدیگر مقایسه گردید.

 نتایج حاصل هر آزمایش سه بار تکرار گردید.

 هایافته
 عصاره مخمر نانوایی گرم 100میزان پودر حاصل از 

 سرویزیهساکارومایسس 

ساکارومایسس یا  میزان عصاره حاصل از مخمر نانوایی
 250گرم مخمر نانوایی  100، بسیار خوب بود و از سرویزیه

ی گرم پودر عصاره 74/11ی مخمر و نهایتاً لیتر عصارهمیلی

ی سپس با استفاده از پودر عصاره و مخمر حاصل گردید؛

تهیه و کشت  میکروبی های کشتمحیط شده،مخمر تهیه

 انجام شد. موردمطالعههای میکروارگانیسم
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 جامدنتایج حاصل از کشت 

رشد  کلی اشریشیاهای نتایج حاصل از شمارش تعداد کلنی

جامد حاوی عصاره مخمر حاصل  های کشتیافته در محیط

سوی  کازیپتیترتجاری و  یمخمرهاعصاره  از این مطالعه،

:است (1و نمودار جدول ) ریزبه شرح  آگار،

 (1Lcfu/m) مختلف یهارقت درجامد  یهاطیدر مح 25922ATCC یکل ایشیاشر یهایتعداد کلنشمارش  جینتا -1 جدول

 Total 10 -8 10 -7 10 -6 10 -5 10 -2 مطالعه مورد کشت  یهاطیمح

count/mL 

 نیا از حاصل عصاره یحاو جامد طیمح

 مطالعه

 8/14×710 30 از کمتر 30 148 300 از فراتر شمارشرقابلیغ

 9/12×710 20 از کمتر 21 129 300 از فراتر شمارشرقابلیغ ایرمدیم عصاره یحاو جامد طیمح

 1/15×710 10 از کمتر 18 151 300 از فراتر شمارشرقابلیغ مرک عصاره یحاو جامد طیمح

 4/17×710 20 از کمتر 22 174 300 از فراتر شمارشرقابلیغ آگار یسو کازیپتیتر

 

جامد حاوی عصاره مخمر  های کشترشد یافته در محیط استافیلوکوکوس اورئوسهای نتایج حاصل از شمارش تعداد کلنی

 است: (2نمودار و  2جدول شماره ) ریزبه شرح  سوی آگار، کازیپتیترتجاری و  یمخمرهاعصاره  حاصل از این مطالعه،

 (cfu/mL) مختلف یهارقت درجامد  یهاطیدر مح ATCC 25923 اورئوس لوکوکوسیاستاف یهایتعداد کلنشمارش  جینتا -2 جدول

 Total 10 -8 10 -7 10 -6 10 -5 10 -2 های  کشت مورد مطالعه محیط

count/mL 

محیط جامد حاوی عصاره حاصل از 

 این مطالعه

فراتر از  شمارشغیرقابل

300 

عدم  1 28

 رشد

710×8/2 

فراتر از  شمارشغیرقابل محیط جامد حاوی عصاره مرک

300 

عدم  3 25

 رشد

710×5/2 

فراتر از  شمارشغیرقابل محیط جامد حاوی عصاره میرمدیا

300 

عدم  7 15

 رشد

710×5/1 

فراتر از  شمارشغیرقابل سوی آگار کازیپتیتر

300 

عدم  4 46

 رشد

710×6/4 

 
 10-6در رقت  متفاوت جامد کشت یهاطیمح در 25922ATCC یکل ایشیاشرحاصل از  یهایتعداد کلن سهیمقا -1 نمودار
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 10-6 رقت در مختلف جامد کشت یهاطیمح در 25923ATCC اورئوس لوکوکوسیاستافرشد  سهیمقا -2 نمودار 

 زانیم یبررس و عیما طیمح در کشت از حاصل جینتا

 ینور جذب

های محیط ،های جامدمحیط یهایکلنپس از بررسی تعداد 

و حاوی عصاره مخمر حاصل از این مطالعه کشت مایع 

تهیه و میزان جذب نوری حاصل تجاری  یمخمرها عصاره

در  استافیلوکوکوس اورئوسو  کلی اشریشیا از رشد باکتری

ساعات مختلف توسط دستگاه اسپکتروفتومتری تک پرتو 

UV   درnm600 دهندهنشانحاصل  جینتا .خوانده شد 

ساکارومایسس از مخمر  شدههیتهکیفیت خوب عصاره 
محیط  کشت در این یهایباکترکه طوریهداشت ب سرویزیه

های از باکتری ترعیسراز شرکت مرک  شده هیتهبعد عصاره 

از شرکت میر مدیا  شده هیتهدر عصاره مخمر  شدهکشت

 شوند.می( 4و  3نمودار رشد )وارد فاز لگاریتمی 

 
 10-2 رقت در مخمر عصاره یحاو عیما یهاطیمح در 25922ATCC یکل ایشیاشررشد  سهیمقا -3 نمودار 
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 10-2 رقت در مخمر عصاره یحاو عیما یهاطیمح در  25923ATCC اورئوس لوکوکوسیاستاف رشد سهیمقا -4 نمودار 

ی محیط جامد حاصل از محیط هایکلننتایج شمارش 

 کشت مایع در فواصل زمانی معین

 ،های مایعمحیطاز خوانش میزان جذب نوری  با زمانهم

مقدار معینی  هاطیمحاز این  هایکلنبرای شمارش تعداد 

نمونه برداشته نموده و در محیط تریپتیکاز سوی آگار 

ساعت  24و بعد  شدیمصورت پور پلیت کشت به

درجه سلسیوس کشت تعداد  37دمای  انکوباسیون در

رشد یافته از  یهایکلنتعداد  .شمارش گردید هایکلن

در ساعات  کلی اشریشیاو  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

 شدههیتهنشان کیفت بالای عصاره  های مختلفو رقت

 شدهبرداشت هایداشت و تعداد کلنی رشد نموده در نمونه

سارکارومایسیس از عصاره از  شدههیته عاز محیط مای
 مخمر میرمدیا بهتر و با عصاره مخمر از عصاره سرویزیه

 .بود رقابت قابلشرکت مرک 

 بحث 

از ضایعات مخمر  عمدتاًعصاره مخمر محصولی است که 

که سرشار از  شودیمآبجو یا مخمر نانوایی تهیه 

ها، اسیدهای آمینه، قندها و انواع ، پروتئینهادینوکلئوت

عناصر کمیاب است و از مزایای آن، هزینه تولید پائین و 

 یهاعصاره، جهیدرنت. (1) فراوان مواد اولیه است نیتأم

 عنوانبههای مختلف نهیزم در یاگسترده طوربهمخمر 

های و افزودنی دهندهطعمخوراک دام، عوامل  یهایافزودن

تخمیر  یهاطیمحآرایشی و بهداشتی و  یهاکملمغذا، 

 یهاروشاز  . امروزه(1،6شود )یممیکروبی استفاده 

که  شودیممختلفی برای تولید عصاره مخمر استفاده 

، پلاسمولیز Autolysis)به؛ اتولیز ) توانیم ازجمله

(Plasmolysis تخریب ،)یمیآنز (Enzymatic 

degradation و شکستن )( فیزیکیPhysical Disruption )

از معایب و  هاروشاز این  هرکدام. (21-25نمود )اشاره 

میتوان به  ،برخوردارند. از مزایای روش اتولیز مزایایی

محتوای زیاد پلی پپتیدها  ین،ئهزینه تولید پا عملیات ساده،

 دهندهطعم عنوانبهو مناسب بودن  دهاینواسیآمو انواع 

میزان محصول می توان  ،روش پلاسمولیزدر  اشاره کرد.

اثر آنتی باکتریال قوی، کاهش محتوای نمک در  ،جامد بالا

و مواد مغذی موجود در مواد خام مخمر  پودر عصاره مخمر

می روش آنزیماتیک در  را نام برد. شدهحفظو  آزادکاملاً 

محتوای  ،محلول کاملاًمواد ، سرعت تخریب سریعتوان به 

پلی پپتید بالا، محتوای نمک کم و بوی کم و از مزایایی 

 یجداسازبه عملیات ساده  توانیمروش فیزیکی نیز 

و  هاحلالاجتناب از تخریب مواد مغذی توسط  ،عصاره

محصولات جانبی کم و حفظ فعالیت ، آلی یهانمک

اشاره کرد. البته معایبی نیز  آمدهدستبهمواد  یدانیاکسیآنت

 توانیم مثالعنوانبهدارند،  ذکرشده یهاروشرکدام از ه

فاز جامد  مشکل در جداسازی ،به معایبی مانند عملکرد کم

احتمال آلودگی میکروبی، کاهش  ،طعم ضعیف ،از مایع

 اتولیز روش درو کاهش مواد مغذی  یدانیاکسیآنتفعالیت 

ممکن  هاکنندهحل جانبی ناکارآمد و و یا تولید محصول

پلاسمولیز  روش در ایجاد طعم بد محصولات است سبب

هیدرولیز  ،آنزیمی، هزینه هیدرولیز بالا روش در .شوند

 ،متعدد، زمان طولانی هیدرولیز یهامیآنزنیاز به  ،ناقص

 درو  هانیپروتئزیاد به مواد درشت مولکولی مانند  آسیب

فراهم کردن محیط کار مشکلات ناشی از ، فیزیکی روش

پلی پپتیدها و اسیدهای  محتوای کم مصرف انرژی، ،مناسب

 شارهارا  یچاشن عنوانبهآمینه و مناسب نبودن محصول 

روش مکانیکی  در این مطالعه، با استفاده از (.25-21نمود )

و تغییر دما و فشار بالا و سپس سرد کردن سریع،  سریع

  .دیگردعصاره مخمر از مخمر نانوایی تهیه 
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و سپس سرد کردن سریع  حرارتی با القای شوک واقع در

توان یکپارچگی غشای سلولی را از بین برد و از آن عصاره می

 یهاروش(. انواع زیادی از تجهیزات و 20نمود )تهیه 

مختلف فیزیکی برای تولید عصاره مخمر در مقیاس صنعتی 

نیاز  وجود باتخریب فیزیکی مخمر،  یهاروش وجود دارد.

گسترده  طوربهبه تجهیزات و شرایط آزمایشگاهی خاص، 

، نسبتاً ارزان برای مؤثرروشی  چراکه. شوندیماستفاده 

 .(4) و تولید بازده بالایی از مواد مغذی است یبرداربهره

اختلال مکانیکی از جهات مختلفی نسبت به اتولیز برتری 

میزان اسید چرب با زنجیره بلند موجود در عصاره  دارد.

، بیشتر از اتولیز گردندیممخمر که به روش فیزیکی تهیه 

چرب توسط  یدهایاسکه احتمالاً به دلیل تجزیه  است

 در نیهمچن. (6) باشدیمبرای اتولیز  استفاده موردحلال 

سلولی تولید ترهالوز  یختگیگسازهمفیزیکی در اثر  روش

اتولیز  (.26) روش اتولیز بیشتر است توسط مخمر، نسبت به

مخمر منجر به از دست دادن بیشتر بسیاری از  یهاسلول

، مانند هادانیاکسیآنتو  کیدفولیاس ژهیوبه، هانیتامیو

به  که مکانیکی. روش (27) شودیمها و گلوتاتیون فنولیک

 بهترین انتخاب برای تولید محتوای مواد مغذی رسدیمنظر 

مکانیکی باعث افزایش  اختلال .(7) هست زیست فعال بالا

، تولید هاروشکه به این  ییهاعصاره ولی شودینمپروتئولیز 

آزاد هستند،  نهیدآمیاسحاوی مقدار کمی پپتید یا  شوندیم

 هانیتامیوسرشار از  یهاعصارهبه این معنی که برای تولید 

ها دهندهطعمنه برای  اما؛ مناسب است هادانیاکسیآنتو 

در  .(28) نیاز دارند نهیدآمیاسکه به محتوای بالایی از 

مطالعه حاضر، پس از تهیه عصاره مخمر، از پودر حاصل از 

باکتریایی به دو شکل جامد و آن برای تهیه محیط کشت 

مایع استفاده شد و برای بررسی کیفیت و مقایسه آن با 

های موجود در بازار از دو عصاره مخمر شرکت میر نمونه

مدیا و مرک آلمان و محیط کشت تریپتیکاز سوی آگار و 

براث )مرک آلمان( استفاده گردید. بررسی نتایج نشان داد، 

کشت  هایایی در محیطهای باکتریالگوی رشد سلول

در مطالعه حاضر، در مقایسه با  شدههیتهحاصل از عصاره 

. استبسیار امیدوارکننده  مطالعه موردهای صنعتی محیط

تواند توسط لازم به ذکر است که عصاره مخمر تولیدشده می

ی اضافه عنوان تنها منبع انرژی، بدون هیچ مادهها بهباکتری

جامد و مایع استفاده شود. در این های ای، در محیطشونده

 استافیلوکوکوس اورئوسمطالعه از دو باکتری 

25923ATCC  25922 کلی اشریشیاوATCC  استفاده

ها قادر به رشد در شد. نتایج نشان داد که این باکتری

ی مخمر حاصل های کشت مایع و جامد حاوی عصارهمحیط

ها عنوان تنها ماده مغذی در این محیطاز این مطالعه به

ی مخمر تولیدشده همه نیازهای مربوط به رشد بودند عصاره

ج زارعی و کرد. نتایها را فراهم میو تکثیر این باکتری

(، نیز مشابه با نتایج حاصل از این مطالعه 2016همکاران )

. با این تفاوت نتایج حاصل این مطالعه در بعضی (20)است 

با  که و همکاران بهتر بود مواقع از نتایج حاصل از زارعی

، نوع رسدیم به نظر استفاده موردتوجه به روش مشابه 

از دلایل محتمل  تواندیمسویه و یا دقت بیشتر در مطالعه 

مخمر حاصل از این تحقیق  پس از مقایسه عصاره آن باشد.

مطالعه، مشخص  های مخمر تجاری موردبا سایر عصاره

این تحقیق قادر به رقابت با مخمر حاصل از  گردید عصاره

 نظر از ایرانی و آلمانی سازی شدههای مخمر تجاریعصاره

تهیه عصاره  . از مزایای دیگراستکیفیت رشد میکروبی 

کاهش  کاهش زمان تولید، به توانیم مخمر به این روش

 اشاره کرد. و عدم استفاده از آنزیم نیاز به تجهیزات پیشرفته

گونه مواد شیمیایی فرآیند استخراج از هیچاز طرف دیگر، در 

نوبه خود  نشده است که به مانند اسید، قلیا یا نمک استفاده

شده در فرآیندهای  های اضافهعوارض ناشی از حذف معرف

منجر به کاهش  جهینت دربرد و دستی را از بین میپایین

 مخمر سبب گردید تا تولید عصاره و هزینه تولید آن شده

 یریجلوگو ضمن  گردد صرفه به مقروننیز  اقتصادی نظر از

 یهاطیمحاز خروج ارز از کشور استفاده زیادی در تهیه 

 داشته باشد. ها،و دیگر زمینه کشت آزمایشگاهی

 یریگجهینت
 ،است مخمر یعصاره ویژگی ترینمهم ازیکی  بودن مغذی

 آزمایشگاهی کشت هایمحیط در آن از توانمی کهطوریبه

 عصاره تهیه. کرد استفاده کربن و انرژی منبع تنها عنوانبه

 مقرون و اقتصادی تحقیق، این در شده  ذکر روش به مخمر

 موجود های نمونه با رقابت قابل "کاملا و بوده صرفه به

 .است دربازار

 یملاحظات اخلاق

 ندارد.

 سپاسگزاری
سپاس و قدردانی خود در پایان نویسندگان این مقاله مراتب 

کش آزمایشگاه را از معاونت پژوهشی و کادر خدوم و زحمت

تحصیلات تکمیلی گروه میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی 

واحد کرج که شرایط لازم برای انجام این تحقیق را فراهم 

 دارند.نمودند را ابراز می

 تعارض منافع

منافعی وجود گونه تضاد بین نویسندگان این مقاله هیچ

 ندارد.
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