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 عسل در یکروبی و ضد مییایمیکوشیزی فيهایژگی، ویدانی اکسیت آنتیفعال
  استان خراسان دو فصل از مناطق مختلف

 

  2نوید بصیري، 1 فرزاد غیبی،1شادي بصیري
  

ار پژوهش، بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان خراسان رضوي ، سازمان یاستاد -1
 تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، مشهد ، ایران

  رانی، زاهدان، ایشگاهی، واحد زاهدان، گروه علوم آزمایار، دانشگاه آزاد اسلامیاستاد -2
 

 )08/10/98: رشیپذ خیتار  98/ 20/07:  افتیدر خیتار(

 
  

  دهیچک
 يهان در زمانی برداشت شده در مناطق و همچنيهاعسل. انسان داشته استییم غذای در رژیگاه خاصیم جاید است و از قدی مفییک فراورده غذایعسل 

ن رو هدف از انجام این یاز ا. باشدی آن مییایط جغرافی موجود در منطقه و شرای گلیر پراکندگی نظیژه بوده که منتج از عواملی خواص ويمختلف، دارا
سل از هاي عنمونه. باشد عسل طبیعی مییکروبیاکسیدانی و ضدم، بر خواص فیزیکوشیمیایی، آنتیید عسل در دو بازه زمانیر منطقه تولی تاثیپژوهش، بررس

ز و بهار یی مختلف بودند، در دو فصل پایاهی و پوشش گیی، دماییایط جغرافی شراي که دارايشابور در استان خراسان رضویروان و نیسه شهرستان کاشمر، ش
ي عسل بهاره با رطویت هاج نشان داد که نمونهینتا. ها کاملا خالص و از گلهاي طبیعی موجود در منطقه تهیه شدندعسل. ک سالبرداشت شدندیدر طول 

همچنین . هاي فصل پاییز داشتند درصد، به ترتیب بیشترین و کمترین میزان رطوبت و بریکس را نسبت به عسل36/81 درصد و مواد جامد محلول 6/16
  067/0(ي ترکیبات فنلی بیشتر هاي بهاره داراعسل. هاي پاییزه بودندتر نسبت به نمونه درصد، داراي رنگ روشن005/0هاي بهاره با شدت رنگ عسل
. هاي عسل پاییزه، بودندنسبت به نمونه)  درصد100(باکتریایی زیادترو خاصیت آنتی) 1856/61(اکسیدانی بالاتر و بالطبع قدرت آنتی) گرمگرم در کیلومیلی

-اثر ضد میکروبی نمونه. را داشت) mg/kg052/0 (ت فنلی و عسل نیشابور بیشترین مقدار ترکیبا) 3/54(اکسیدانی عسل کاشمر داراي بیشترین قدرت آنتی

دهنده ت بودندکه نشانی سولفةاءکنندیهوازي احیهاي بهاي عسل فاقد باکترينمونه.  درصد، در بیشترین مقدار بود33/83هاي عسل شیروان با فراوانی 
  .ودهاي عسل و مدیریت بهداشتی صحیح در فراوري آن بکیفیت مناسب میکروبی نمونه

 
 .ییایمیکوشیزی، زمان برداشت عسل،  منطقه برداشت عسل، فیکروبیمت ضدی، خاصیدانیاکسیآنت :کلید واژگان

  
  
  

                                                             
مسئول مکاتبات : shbasiri35@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
 که توسط زنبور عسل از یعین طبیریعسل عبارت است از ماده ش

ب و در ی در بدن خود ترکیا مواد خاص و بيشهد گلها جمع آور
، اضافه کردن منظور از عمل آوري. کندیره می عسل ذخيکندو

آنزیم هاي مختلف و تبخیر رطوبت اضافی و رساندن آن به وسیله 
د است که از ی مفییک محصول غذایعسل  ].1[زنبور عسل است

 در .ن غذاها شناخته شدی از قویتریکیش به عنوان یقرنها پ
ا ی و ییم غذای عسل در رژام مصرفیم الایز از قدیفرهنگ ما ن

ت عسل یفیک.  برخوردار بوده استیگاه خاصی از جایم درمانیرژ
 استفاده کند، ییا ماده غذاین که زنبور از کدام گل و یبر حسب ا

 ي و پرانرژي با ارزش، مغذیعسل محصول.متفاوت خواهد بود
      است که یدانیاکسی، آنتیکروبی خواص ضدميبوده و دارا

کننده و نگهدارنده نیریا به عنوان شیم و یبه صورت مستقتواند یم
  ].2[رد ی مورد استفاده قرار بگیید مواد غذایدر تول

ند ی از فرآیدانها، موادي هستند که قادرند با آثار سوء ناشیاکسیآنت
قات وجود مواد ی تحقیبرخ.ون در بافتها مقابله کنندیداسیاکس
      ت یفعال. اندت نمودهدان موجود در عسل را اثبایاکسیآنت
ک ید، فنولیک اسیداز، کاتالاز، آسکوربی گلوکز اکسیدانیاکسیآنت
 موجود در عسل يهانیدها و پروتئینواسیدها، آمییدها، فلاونویاس
دان موجود در یاکسین آنتیرسد مهمتریبه نظر م. د شده استییتا

  ].3[عسل فنولها باشند 
       شتریکها هر روز بیوتیبیبه آنت مقاوم یکروبیهاي متعداد گونه

د و کم ضرر هر روز یباکتري جداز به مواد ضدیشوند، لذا نیم
 یی، توانای از گزارشات پژوهشياریدر بس. شودیان میشتر نمایب

 در مواردي که یسمها حتیارگانکرویعسل در ممانعت از رشد م
        استان شده یاند بج مؤثر نبودهی راییایداروهاي ضد باکتر

  ].5 و 4[
 بر خواص فیزیکی و يادیبسیاري ازپژوهشگران مطالعات ز
ترکیب شیمیایی و کیفیت . اندشیمیایی انواع مختلف عسل داشته

عسل بستگی به عوامل مختلف نظیر منطقه جغرافیایی و پوشش 
 آن، شرایط آب و هوایی در طی تولید عسل، ترکیبات يهاگل

 عسل و نحوه ينبور عسل و فراورنکتار، شیوه هاي پرورش ز
  ].6[حمل و نقل آن، دارد 

دهنده، مورد ارزیابی قرار عسل معمولا بر اساس ترکیبات تشکیل
کیفیت نگهداري و  این ترکیبات شاخص بر بافت، طعم،. گیردمی

گذاشته و براي تشخیص و مقایسه عسل  اي عسل تاثیرتغذیه
  ].7[ طبیعی از تقلبی اهمیت دارد

ها بستگی به مقدار آب و نوع فلورگلی  فیزیکی عسل خواص
. مرتع، درجه حرارت و نسبت بین قندهاي موجود در عسل دارد

اختلاف رنگ عسل تقریبا مربوط به نوع گیاهی است که مورد 
هر چند که آب و هوا . باشداستفاده زنبور براي تهیه عسل می

دودي ممکن است رنگ را تغییر دهد به طوري که گرما تا ح
طعم و عطر عسل مانند رنگ تحت . شدن رنگ میشودباعث تیره

  ].8[گیرد تاثیر نوع گیاهی است که مورد استفاده قرار می
 9، مشخصات فیزیکوشیمیایی 2001و همکاران در سال 1سورکان

نمونه عسل از مناطق مختلف ترکیه را که از شهد درخت 
و 2بلوچ ].9[اکالیپتوس تهیه شده بودند را مورد ارزیابی قرار دادند

، خواص فیزیکوشیمیایی عسل با نام هاي 2016همکاران در سال 
 با استانداردهاي کدکس مختلف تجاري را در پاکستان بررسی و

، یکیزی فين دو مقاله پارامترهایدر ا ].10[اروپا مقایسه کردند 
، pHته، یدیرطوبت، اس(ها  عسلیفی کيهاسی و اندییایمیش

 يمطابق متدها...) ، یکیت الکتریخاکستر، ساکارز، قند کل، هدا
.  شدندی و بررسيری اندازه گAOAC از جمله یاستاندارد جهان

 موجود در يها نمونهیفی کیابیسه و ارزی مقايعداد براآمار و ا
  .    پژوهش حاضر ضرورت داشت

هدف از این تحقیق، تعیین اثر منطقه تولید عسل در دو زمان 
اکسیدانی  و آنتییکروبیمختلف بر خواص فیزیکوشیمیایی، ضدم

  .عسل طبیعی بود

  مواد و روش ها- 2
م شده توسط قات انجای موجود حاصل تحقیمقاله پژوهش

 خراسان ي کشاورزی و مهندسیقات فنیهمکاران بخش تحق
  . بود1395 سال  ی در بازه زمانيرضو

   عسليها جمع آوري نمونه- 2-1
هاي عسل در این پژوهش از سه منطقه مختلف ازاستان نمونه

هاي شیروان، کاشمر و نیشابور خراسان رضوي از جمله شهرستان

                                                             
1. Sorkun 
2. Blouch 
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 1395ل، یعنی بهار و پاییز سال در دو زمان مختلف برداشت عس
ها کاملا عسل. به صورت مستقیم از زنبورداران منطقه تهیه شدند

خالص بوده و از گلهاي طبیعی موجود در منطقه تحت شرایط 
هاي عسل در محل تاریک و خنک نمونه. کنترل شده تهیه شدند

 .  شدند تا آزمایشات اولیه روي آنها انجام شودیطنگهداریمحیدردما

  ها روش- 2-2
اکسیدانی و میکروبی در این پژوهش خواص فیزیکوشیمیایی، آنتی

شماره (ران ی ایها براساس روشهاي مندرج در استاندارد ملعسل
گیري و مورد ارزیابی ر اندازهیبه شرح ز) ش هفتمیرای، و92

  .قرارگرفتند
  : روش هاي آزمون-2-2-1
در این پژوهش درصد رطوبت موجود در نمونه هاي :  رطوبت- 1

ن یبد. گیري شدعسل با استفاده از روش رفراکتومتري اندازه
 درجه 20ون نمونه عسل را در یس رفراکسیب که اندیترت

 و سپس درصد رطوبت يریگراد توسط رفراکتومتر اندازه گیسانت
 . واهد شدن خیی جدول مربوطه تعيس از رویمربوط به آن اند

هاي عسل بریکس نمونه: ا درصد مواد جامد محلولیکس ی بر- 2
با استفاده از دستگاه رفراکتومتر رومیزي مدل 

Shouchittangliang ساخت کشور چین، تعیین شد.  
   : pH  يری اندازه گ- 3

 میلی لیتر آب 75در یک بشر و در )  گرم10حدود (مقداري عسل 
 7 و 4 مترکه از قبل با بافر pHمقطر حل کرده و به کمک دستگاه 

-  درجه سانتیگراد اندازه20 در دماي pHکالیبره شده است میزان 

  ).   92استاندارد ملی ایران شماره ( گیري شد 
  :  اسیدیتهيری اندازه گ-  4   
 میلی لیتر آب مقطر حل کرده در 75نه عسل را در  گرم نمو10

 نرمال 1/0  با سود pH 3/8مجاورت فنل فتالئین تا رسیدن به 
 = 1000×  نرمال 1/0میلی لیتر سود / وزن نمونه . تیتر گردید
  )درصد(اسیدیته کل

  :  خاکستريری اندازه گ- 5
 گرم عسل را در یک بوته چینی که قبلا به وزن ثابت 5مقدار 

 درجه سانتیگراد آنقدر 600یده ، وزن کرده و در دماي رس
سوزانده شود تا خاکستر سفید به دست بیاید و به وزن ثابت 

تفاوت وزن بوته خالی و بوته محتوي خاکستر را به وزن . برسد

 ضرب کرده تا درصد 100نمونه مورد آزمایش تقسیم و در عدد 
ملی ایران شماره استاندارد (به دست آید ) مواد معدنی(خاکستر 

92   .(  
  :  قند احیايریگ اندازه- 6
شدن کامل در آب به بالن ژوژه  گرم نمونه عسل را پس از حل1

لیتري انتقال داده و تا خط نشانه به حجم رسانده و با  میلی250
 میلی لیتري را از آن پر کرده و 50بورت . هم زدن یکنواخت شد

 را Bی لیترمحلول فهلینگ  میل5 و A میلی لیترمحلول فهلینگ 5
لیتر ریخته و با محلول تهیه شده داخل  میلی250در ارلن مایر 

استاندارد ملی (بورت در حضور متیلن بلو تیتراسیون انجام شد 
درصد قندهاي احیا کننده ازفرمول زیر ).   92ایران شماره 

  :محاسبه شد
S=F×250×100/V×W×1000 

S = نمونه عسل   گرم 100قندهاي احیاکننده در                          
F =  عیار فهلینگV =لیتر مصرفی بورت  میلیW = وزن نمونه

 گرم به گرمتبدیل میلی= 1000)     گرم1(عسل 

  :  مقدار گلوکزيریگ اندازه- 7
 میلی لیتر برداشته و در 25از محلول نمونه عسل آزمون قند احیا ، 

 5 نرمال و 1/0میلی لیتر ید  20 میلی لیتري ریخته و 250ارلن 
 دقیقه 15ارلن به مدت .  نرمال به آن اضافه شد5/0میلی لیتر سود 

 2 میلی لیتر اسیدسولفوریک 5سپس . در تاریکی نگهداري شد
 نرمال به کمک 1/0سدیم نرمال اضافه و با محلول تیوسولفات

درصد گلوکز . چسب نشاسته تیتر کرده تا محلول بیرنگ شود
استاندارد ملی (آید ر نمونه از فرمول زیر به دست میموجود د

  ).92ایران شماره 
G= 250×9.01×D×100/25×W×1000 

W = گرم1(وزن نمونه عسل   (D = تفاوت تیتراسیون
  سدیم مصرفی و شاهدتیوسولفات

  :  مقدار فروکتوز يریگ اندازه- 8
ز، کننده قبل از هیدرولیز منهاي مقدار گلوکمقدار قندهاي احیا

نسبت فروکتوز به گلوکز از . مقدار فروکتوز به دست می آید
استاندارد (آید تقسیم درصد فروکتوز بر درصد گلوکز به دست می

  ).92ملی ایران شماره 
 و جذب ي به روشاسپکتروفتومتريریاندازه گ:  ترکیبات فنلی- 9

  ].11[ نانومتر انجام شد 760نمونه محلول در طول موج 
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 يهااز نمونه: هاي احیا کننده سولفیتریدیوم اسپور کلست-10
اي ت دولایهی به صورت پورپل1SPS agarعسل در محیط کشت 

 ساعت 48 درجه سانتیگراد به مدت 37کشت داده شد و در دماي 
  ].12[به صورت بی هوازي انکوبه شد 

 درصد 50ها با قرائت جذب محلول رنگ نمونه:  رنگ-11
 -Visهاي عسل با استفاده از اسپکتروفتومتر،  نمونهی حجم- یوزن

 UV مدلRaylegh) 9200-UV 635در طول موج ) نیچ 
  ].13[ري شدیگنانومتر اندازه

هاي عسل بر  نمونهياثرات ضدباکتر: ي قدرت ضد باکتر-12
اشرشیا ( منفی و گرم) باسیلوس سوبتیلیس(باکتریهاي گرم مثبت 

مورد ارزیابی Agar well assay diffusion از روش) کلی
  . قرار گرفت

هاي قدرت گیرندگی رادیکال: یاکسیدان قدرت آنتی–13
موج  به روش توصیفی، تعیین و جذب نمونه درطولDPPHآزاد
  ].14[گیري شد  نانومتر در برابر شاهد اندازه517
 نانومتر توسط 453ل موج  در طويریاندازه گ:  بتاکاروتن-14

 ].14[دستگاه اسپکتروفتومتر صورت گرفت

   روش آماري-2-2-2
مدل آماري مورد استفاده، آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملا 

مارها عبارت از زمان برداشت عسل در دو سطح یت. تصادفی بود
- شهرستان( برداشت عسل در سه سطح يهاو محل) زییبهار و پا(

 تکرار 3آزمایشات در . بودند) روانیشابور و شی کاشمر، نيها
ها با استفاده ها و مقایسه میانگینتجزیه و تحلیل داده. انجام شدند
  . انجام گرفتMini Tabاز نرم افزار

  

   نتایج و بحث - 3
ر زمان برداشت عسل بر یها نشان داد تاثانس دادهیز واریآنال

ها در ن دادهیانگیو م) >01/0P(دار ی آن معنیکیزیخواص ف
ر محل برداشت عسل بر خواص ی تاثیاند ولسه شدهی مقا1جدول 

  .  بودیمعنیها ب نمونهیکیزیف
 يهاکس نمونهی رنگ، رطوبت و بريهایژگیر زمان بر ویج تاثینتا

ز و بهار نشان داد که رنگ ییعسل به دست آمده در دو فصل پا
شتر از یز بیی در فصل پايداری عسل به صورت معنيهانمونه

                                                             
1. Sulfite Polymyxin Sulfadizine Agar 

ر طعم و یت هر نمونه عسل تحت تاثیفین کیشتریب. فصل بهار بود
ت ی به موقعیز بستگیرنگ هر نوع عسل ن. رنگ آن است

ط خاك و زمان ی، شرایزان بارندگیاه، می، نوع گییایجغراف
همچنین اختلاف در رنگ و قوام عسل تحت . برداشت عسل دارد

آب و هوا و شرایط محیطی تاثیر نوع گل است که با عواملی نظیر 
  ].15[کند تغییر می

ت روشن شدن یش رطوبت و در نهایاد باعث افزای زیبارندگ
 روشن در زمان برداشت بهاره ییرنگ عسل از طلا. شودیرنگ م

. ر استیز متغییل پایره در زمان تابستان و اوایار تیتا رنگ بس
 عسل ی عسل، ازسوي انجمن مليد شده برایی متداول تايهارنگ

 ییالعاده روشن، کهربا فوقیید، کهربای، سفید آبیبه صورت سف
  ].16[ شده است يبندره طبقهی تیی، کهرباییروشن ،کهربا

بوده و  عسل ییایمیکوشیزیف هايیژگیو نیمهمتر از یکی رطوبت
 یعیطب رطوبت. باشدیت عسل میفی کی بررسيار خوبی برایمع

 آن از شهدي که رطوبت منطقه و هواي و آب به درعسل، موجود
 گرید برخواص رطوبت زانیم. دارد یبستگ شود،یم هیته سلع

          و یچگال بو، ماندگاري، رنگ،گرانروي، جمله از عسل
ش مدت یرطوبت در افزا. گذاردیم ریتأث زین شکستبیضر

 سوي از. ار مهم استی بسين زمان نگهداری عسل در حيماندگار
 ط جوي،یشرا به بسته یعنی  است،2ریپذنم بیترک کی عسل گرید

 از به رطوبت وهم قادر جذب به قادر هم خشک، ای مرطوب
 20ری عسل، رطوبت زيشتر نمونه هایب. است آن دست دادن

  ].17[درصد دارند 
ر نامطلوب عسل در یتواند باعث تخمیاد در عسل میرطوبت ز

الکل . کربن و اتانول شوددی اکسيد دیحین نگهداري و تول
ده شده و باعث طعم ترش در یک و آب اکسید استی به اسيدیتول

  ].18[شود یعسل م
ع یون را در انواع عسل تسریزاسیستالی تواندکریاد میرطوبت ز

 از مخمرها بتوانند ی که برخي آن را تا مقداریت آبیکرده و فعال
ک ین عسل ییامقدار رطوبت پ]. 19[ش دهد یدر آن رشد کنند افزا

 یر و تبلور در طیکننده به ثبات آن در برابر تخم عامل مهم کمک
  ].20[باشد ی مينگهدار

  
  

                                                             
2. Hygroscopic 
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Table 1 Comparison of the effect of honey harvest time on the mean of physical properties of honey 
Season Color Humidity (%) Brix (%) 
Autumn 0.025±0.0001a 15.088 ±0.0003b 83.333±0.001a 
Spring 0.005±0.0004b 16.688±0.0009a 81.361±0.005b 
Similar letters in each column have no significant difference (Duncan test p <0.01) 

 
شتر از فصول ی بیزان نزولات آسمانیاز آنجا که در فصل بهار، م

ن عسل برداشت شده در فصل بهار یز است بنابراییتابستان و پا
در پژوهش . زه داردییشتر از عسل پایزان رطوبت بیشه میهم

 عسل برداشت يهازان رطوبت مربوط به نمونهین میشتریحاضر، ب
هاي  بر قانون موجود و پژوهشيدییشده در فصل بهار بود و تا

  ].17[ام شده است انج
ر عوامل یتاثکس تحتیا درجه بریدرصد مواد جامد محلول 

 یدگی و زمان رسییایت جغرافیر نوع گل، موقعیمختلف نظ
هر . باشدیزان رطوبت نمونه عسل مین در ارتباط با میهمچن].21[

شتر باشد درصد مواد جامد محلول آن کمتر یچه رطوبت عسل ب
 يهاد مواد جامد محلول نمونه، درص2با مشاهده جدول . است

از فصل ) >01/0P (يداریز به صورت معنییعسل در فصل پا
  . ن استیشی پيها بر گفتهيدییشتر است که تایبهار ب

انس داده ها، نشان داد که اثر منطقه و یز واریج حاصل از آنالینتا
 عسل يهااکسیدانی نمونهفصل برداشت عسل بر فعالیت آنتی

ر زمان برداشت عسل بر یتاث). >01/0P(ر بودند  دایکاملا معن
. دار بودی موجود در عسل معنيهافنلیکاروتن و پلر بتایمقاد

ر ینه نشان داده است که مقادین زمی انجام شده در ايهاپژوهش
ک محصول از جمله عسل یکاروتن و ترکیبات فنلی موجود در بتا

. م داردی مستقری محصول تاثیدانیاکسیزان و قدرت آنتیبر م
 يها نمونهيها فنلیکاروتن و پلر بتای مقاديریگن با اندازهیبنابرا

 یدانیاکسیآنت توان قدرتی مختلف ميهاها و مکانعسل در زمان
  .  عسل را برآورد کرديهانمونه

 
Table 2 Comparison of the effect of honey harvest time on the mean of antioxidant activity, beta carotene 

and phenolic compounds of honey 
Season Antioxidantactivity 

(%) 
Beta carotene 

(mg/kg) 
Phenolic Compounds 

(mg/kg) 
Autumn 35.532   b 0.667    a 0.033    b 
Spring 61.185  a 0.275    b 0.067    a 
Similar letters in each column have no significant difference (Duncan test p <0.01) 

  
بات ی نشان دادکه مقدار ترک2ج به دست آمده در جدول شمارهینتا
عسل ( برداشت شده در فصل بهار يها موجود در نمونهیفنل

  . شتر بود یزه بیی عسل پايها از نمونهيداریبه صورت معن) بهاره
 و يبات موثر بر خواص ظاهری از ترکی، گروه مهمی فنليدهایاس

 ی و درمانيه ای خواص تغذيباشند که دارای عسل ميعملکرد
 ریها متغ موجود در عسلیبات فنلیغلظت و نوع ترک. ز هستندین

ر نوع گل، منشا یبات به شدت تحت تاثین ترکی ایول].22[هستند 
باشند ید می محل تولیی آب و هوايهایژگی و وییایجغراف

ک پارامتر ی موجود در عسل یبات فنلین مقدار ترکییتع].23[
از آنجا . باشدی آن میل درمانیت و پتانسیفی کیابی ارزيخوب برا

شتر است در ی از تابستان بکه تعداد و تنوع گلها در فصل بهار
شتر از عسل ی در عسل بهاره به مراتب بیبات فنلیر ترکیجه مقادینت
  . ن موضوع استی بر ايدییج گرفته شده تاینتا. باشدیز مییپا

کاروتن بات بتای نشان داد مقدار ترک2ج موجود در جدول ینتا
ز به یی عسل برداشت شده در پايها شده در نمونهيریگاندازه

رسد یبه نظر م. شتر بودی بهاره بي از عسل هايداریورت معنص
نه نقش ین زمی در اییای و جغرافییط آب وهواینوع گل و شرا

 یدانیاکسیت آنتی خاصيبات داراین ترکیثابت شده ا. موثر دارند
 از شدت یبات فنلیسه با ترکینه در مقاین زمی در ایول. هستند

  .کمتر برخوردارند
 عسل با استفاده از يها نمونهیدانیاکسیت آنتیفعالن پژوهش یدر ا

 يریگاندازه) DPPH(ل یدرازیل هیکری پ2ل ی فني د1 و1روش 
 ياری در اثر حضور بسیعی طبيها عسلیدانیاکسیت آنتیفعال. شد

لارد، یها، محصولات واکنش مامیاز مواد مختلف مانند آنز
 يدهایدها، اسیاروتنوئدها، کی، فلاوونوئیفنليدهای، اسیآليدهایاس
               ت یتفاوت در فعال ].3[ک است ید آسکوربینه و اسیآم
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- دانیاکسین انواع عسل به علت تفاوت مقدار آنتی بیدانیاکسیآنت

باشد و به شدت ی میبات فنلیزان ترکی عسل به خصوص ميها
ن یل متصل به حلقه بنزن ایدروکسی هيها به تعداد گروهیبستگ
        ت یاهان به علت خاصیها در گ فنلیپل. بات استیترک
     مختلف عمل يهابی در برابر آسی و عوامل حفاظتیدانیاکسیآنت

 يها در کنترل واکنشین ممکن است نقش مهمیبنابرا. کنندیم
 یدانیاکسیت آنتیظرف]. 24[فا کنند یو در بدن انسان ایداتیاکس

ن به روش یمنابع گل و همچنات به یر خصوصیز مانند سایعسل ن
  ].25[ عسل بستگی دارد يفراور

  
Table 3 Comparison of the effect of honey harvesting area on the mean of antioxidant activity, beta 

carotene and phenolic compounds of honey 
Area Antioxidantactivity 

(%) 
Beta carotene 

(mg/kg) 
Phenolic Compounds 

(mg/kg) 
Kashmar 54.3    a 0.526   a 0.047    b 

Neyshabour 45.91   b 0.483   a 0.052   a 
Shirvan 44.86   b 0.403   a 0.050   ab 

Similar letters in each column have no significant difference (Duncan test p <0.01) 
 
 یبات فنلی نشان داد که مقدار ترک3ج موجود در جدول شماره ینتا

شابور به ی برداشت شده از شهرستان نيهاموجود در نمونه
 یول. شتر بودی عسل کاشمر بي از نمونه هايداریصورت معن
روان یعسل ش. روان نداشتی با نمونه عسل شيداریاختلاف معن

همانطور که قبلا .  دار با عسل کاشمر نداشتیز اختلاف معنین
زان ی برمییای و جغرافییط آب و هوایذکر شد نوع گل و شرا

  . م داردیر مستقی عسل تاثیبات فنلیترک
 از يداری نمونه عسل کاشمر به صورت معنیدانی اکسیت آنتیفعال

م یر مستقی تاثیبات فنلیاز آنجا که ترک. شتر استیگر بیدو شهر د
 یدانیاکسی دارند، بالا بودن قدرت آنتیدانیاکسیت آنتیالبر فع

 علاوه بر يگریبات موثره دینمونه عسل کاشمر نشان داد که ترک
 عسل یدانیاکسیفنلها وجود داشته که باعث بالا رفتن قدرت آنت

  . ها شده استکاشمر نسبت به سایر شهرستان
 یکروبیمضد اثر ي دارايها نمونهیدهنده فراوان نشان4جدول 

 مربوط 5جدول شماره . باشدیبرداشت شده از مناطق مختلف م
 در فصول تولید عسل یکروبیم اثر ضدي دارايها نمونهیبه فراوان

ن ی برداشت شده، ذکر ايهابا توجه به تعداد کل نمونه. باشدیم
ج کم بوده ین نتایر ای تفسي است که تعداد نمونه براينکته ضرور

 نمونه يشتریاز به تعداد بیج، نیردن درجه اطمینان نتا بالا بيو برا
  .میباشیم

 برداشت شده يهان نمونهیدهد که از بی نشان م4جدول شماره 
-  اثر ضديها دارا درصد نمونه66شابور، ی کاشمر و نياز شهرها

هاي مربوط به منطقه  بودند همچنین در بین نمونهیکروبیم
  . میکروبی بودنداي اثر ضدها، دار درصد نمونه83شیروان، 

 به دست آمده يهادهد که تمام نمونهی نشان م5 جدول شماره 
 يهان نمونهی در بی بوده ولیکروبیم اثر ضديدر فصل بهار، دارا

. ن اثر بودندی اي درصد دارا44ز فقط ییبرداشت شده در فصل پا
ل غلظت ی تنها به دلیکروبیمدهدکه اثر ضدین جدول نشان میا
. باشدیها نمسمیکروارگانی ميک بر روی و اثر اسموتيقندوادم

ز یی فصل بهار و پايهااد در نمونهیبلکه با توجه به وجود تفاوت ز
موثره در ایجاد و بات موادیاحتمالا وجود مقادیر مختلف ترک

 . سزایی داشته است تاثیر بهیکروبیمش اثر ضدیافزا

  
Table 4 Frequency of antimicrobial samples in each honey production area 

Area Total Frequency Relative 
Frequency 

Relative 
FrequencyPercentage 

Relative 
FrequencyPercentage 

to Total 
Kashmar 6 4 0.66 66.66 22.22 

Neyshabour 6 4 0.66 66.66 22.22 
Shirvan 6 5 0.83 83.33 27.78 
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Table 5 Frequency of antimicrobial samples in each honey production season 

Season Total Frequency Relative 
Frequency 

Relative 
FrequencyPercentage 

Relative 
FrequencyPercentage to 

Total 
Autumn 9 4 0.44 44.44 22.22 
Spring 9 9 1 100 50 

  
 یدهد که علت فراوانی  نشان م5 و 4سه هم زمان دو جدولیمقا

 یکروبیروان، وجود اثر ضد میشتر حاصل از نمونه منطقه شیب
. باشدین منطقه می حاصل از فصل بهار در ايهاشتر در نمونهیب
نظر بیشترین تغذیه را ازگل ن مفهوم است که نمونه موردین بدیا

  .ستداشته ا
ی عسل، روي یباکتریاگیري قدرت آنتیدر آزمون اندازه

در این پروژه به ترتیب (منفی مثبت و گرمهاي گرممیکروارگانیسم
در نتیجه . آزمایش انجام شد) کلیسوبتیلیس و اشرشیاباسیلوس

هاي قوي وجود آنزیمهاي کاتالاز و اکسیداز که اکسید کننده
این ... نلی، فلاوونوئیدي و هستند و همچنین وجود ترکیبات ف

هر چه مقادیر . شودخاصیت ضد میکروبی در عسل ایجاد می
باکتریایی ترکیبات ذکر شده در عسل کمتر باشد خاصیت ضد

 عسلی منفی باشد یعنی ییباکتریااگر اندیس آنتی. عسل کمتر است
 . تاثیر استمنفی بیمثبت و گرمهاي گرمروي میکروارگانیسم

هاي مناطق باکتري عسلهش، اختلاف در قدرت ضددر این پژو
مختلف مشاهده شد که به میزان زیاد مربوط به اختلاف در مقدار 

هیدروژن موجود در هر منطقه است که تاثیر مستقیم روي پراکسید
این . باکتري عسل به دست آمده در آن محل داردقدرت آنتی

است که ) 1992(موضوع مشابه با تحقیق انجام شده توسط مولان 
باکتري انواع مختلف عسل را اختلاف موجود در قدرت آنتی

اختلاف در قدرت آنتی باکتریایی عسل بستگی ]. 4[بررسی کرد 
ها به محل رویش گل یا گیاه، نوع گیاه و یا گل، نوع شهد و گرده

همچنین عوامل ذکر شده روي طعم، رنگ، بو و ترکیب . دارد
  ].26[شیمیایی عسل اثر دارند 

در تحقیق موجود نوع گل و گیاهان موجود در مناطق تولیدي 
عسل، تفاوت داشتندکه بر روي کیفیت شهد گل و در نهایت 

 1که این موضوع موافق با مطالعات آلن. عسل حاصل، تاثیر داشت
احمد و همکاران ]. 28 و 27[ بود 1992 و 1991در سال هاي 

باکتریایی نشان دادند اختلافات موجود در قدرت آنتی) 2014(
                                                             
1. Allen 

هاي چند منطقه مختلف، مربوط به اختلاف در مقدار عسل
موجود در ) مواد موثره گیاهی(هاي کمیکالهیدروژن، فیتوپراکسید

مناطق مورد مطالعه گیاهی و گلی موجود در محل، نوع پوشش
]. 29[براي پرورش زنبور عسل و تولید عسل توسط آنها دارد 

هاي چند منطقه ممکن اختلاف در فعالیت آنتی باکتریایی عسل
اختلاف ]. 30[هاي زنبور باشد است مربوط به اختلاف در گونه

هاي هاي مختلف که داراي رنگباکتري عسلدر فعالیت آنتی
ند در ارتباط با اختلاف در مقادیر ترکیبات توامتفاوت هستند، می

               ها باشد که به میزان زیاد در ارتباط با قدرتفنلی عسل
- نتایج حاصل از اندازه ].32 و 31[اکسیدانی باکتریها است آنتی

کننده سولفیت در این پروژه هاي احیاگیري اسپورکلستریدیوم
هاي آمده از شهرستانتهاي به دسمنفی بودکه نشان داد، عسل

- یهاي بمورد بررسی و در هر دو فصل برداشت فاقد باکتري

- هاي احیاوجودکلستریدیوم. ت بودندی سولفةاءکنندیهوازي اح

دهنده مدیریت ها منفی بود که نشانکننده سولفیت در تمام نمونه
بهداشتی صحیح در فراوري عسل در این شهرها و بیانگر کیفیت 

نتایج این تحقیق با . هاي عسل بودی نمونهمناسب میکروب
  ].19[ مشابه بود 2010گزارشات گومز و همکاران در سال 

 

   نتیجه گیري- 4
 است که زنبور عسل آن را از شهد گلها برداشت و یبیعسل، ترک

هاي مختلف از بدن خود به  و اضافه کردن آنزیميپس از فراور
هاي کندو آن و تبخیر رطوبت اضافی،توسط زنبور عسل در سلول

  . شودیره میذخ
هاي هاي عسل بهاره نسبت به عسلنتایج نشان دادند که نمونه

، ) درصد6/16(برداشت شده در فصل پاییز ازرطوبت بیشتر 
و شدت رنگ کمتر )  درصد36/81(تر درصد مواد جامد پایین

هاي بهاره داراي برخوردار بودند همچنین عسل)  درصد005/0(
و بالطبع ) گرمگرم در کیلو میلی067/0(ترکیبات فنلی بیشتر 
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 یکروبیو خاصیت ضد م) 1856/61(اکسیدانی بالاتر قدرت آنتی
  .  هاي عسل پاییزه، بودندنسبت به نمونه)  درصد100(شتریب

طق مختلف استان منا هاي عسل برداشت شده ازدر بین نمونه
هاي عسل شهرستان کاشمر داراي بیشترین قدرت خراسان، نمونه

 يدانهایاکسی انواع آنتيعســل دارا. بود) 3/54(اکسیدانی آنتی
ک یآسکورب- داز، کاتالاز، الیر گلوکز اکسی نظیمیآنزری و غیمیآنز
. باشــدیدها مینواسی و آمیآليدهایدها، اسید، فلاوونوئیاس

شهرستان  از گیري شده،زان ترکیبات فنلی اندازهی منیبالاتر
اي که نتیجه). گرم در کیلوگرم میلی052/0(شابور گزارش شدین

توان در این قسمت گرفت این است که علاوه بر ترکیبات می
اکسیدانی عسل  وجود دارند که بر قدرت آنتیيگریفنلی، عوامل د

 شیروان نسبت به دو هاي عسلمیکروبی نمونهاثر ضد .موثر هستند
 يادیکه عوامل ز)  درصد33/83فراوانی (منطقه دیگر بیشتر بود 

بات ی و ترکیاهی و گیدر بروز این قدرت از جمله نوع پوشش گل
 ییط آب و هوایموجود در آنها و شرا) یبات فنلیترک(موثره 

 . موجود، دخالت دارند

 نمونه ها، کننده سولفیت درهاي احیان اسپورکلستریدیومییبا تع
هوازي یهاي بها فاقد باکتريعسل مشخص شد که تمام

ت بهداشت ین امر نشان دهنده رعایت بودند که ای سولفةاءکنندیاح
  .ها بود نمونهیکروبی ميت بالایفیو ک
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Honey is a useful food substantial thatit has important role in human diet. Honey has many nutritional and 
medicinal properties. The purpose of this research is to determine the effect of honey production area and 
its harvest time on the physicochemical and antioxidant properties of natural honey. Honey samples were 
collected from three areas of Shirvan, Kashmar and Neyshabour in Khorasan Province in two different 
seasons, spring and autumn. The honey was completely pure and was made from natural flowers in the 
region. In this research, some physicochemical, antioxidant and microbial properties of honey samples 
were evaluated. The results showed that spring honey samples with a moisture content (16.6%) and brix 
(81.36%) had the highest and lowest moisture content and Brix degree respectively than the samples 
harvested in the fall. Also, spring honey with a color intensity of 0.005%, had a brighter color than the 
autumn samples. Also, spring honey had more phenolic compounds (0.067 mg/kg honey) and higher 
antioxidant and antibacterial properties (respectively 61.1856, 100%) than the fall samples. Among honey 
samples, Kashmar honey had the highest antioxidant capacity (54.3) and honey Neishabour had the 
highest amount of phenolic compounds (0.052 mg/kg). Antimicrobial effect of Shirvan honey samples 
was the highest (83.33%). All honey samples did not contain sulfite reducing bacteria that indicated 
correct hygienic management in honey processing and showed good microbial quality of honey samples. 
All of the honey samples did not contain sulfite reducing bacteria, which show proper hygienic 
management in honey processing and appropriate microbial quality of honey samples. 
 
Key words: Antioxidant properties, Physicochemical, Microbial, Natural Honey. 
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