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د به ی عرق شوي عسل حاویدانیاکسی و آنتییایمیکوشیزیخواص ف
  یکیولوژی و بيا پروسهيهاروش

  
  2 نژادیی، فروغ مرتضا1ی، محمد گل1يسارا خدر

  
  رانی، اصفهان، اییع غذای، گروه علوم و صنا)خوراسگان(، واحد اصفهانی دانشگاه آزاد اسلام- 1

  رانی، اصفهان، ای، گروه باغبان)وراسگانخ( ، واحد اصفهانی دانشگاه آزاد اسلام- 2
 )10/11/97: رشیپذ خیتار  97/ 01/10:  افتیدر خیتار(

  

  دهیچک
 و گونه زنبور یطی، عوامل محییای، جغرافیاهی به منشاء گین تفاوت بستگیباشد که ای مي متعددیی و داروییایمیکوشیزی خواص فيانواع عسل دارا

و روش ) ياپروسه(شدهي با دو روش فرآوريدید تولی عسل شویدانیاکسیت آنتی و فعالییایمیکوشیزیواص فسه خیق مقاین تحقیدر ا. عسل دارد
 - نی به روش فولیبات فنولی، مقدار کل ترکیته، رنگ سنجیسکوزیته، ویدی، اسpH شامل رطوبت، ییایمیکوشیزی فيهاآزمون. ک انجام گرفتیولوژیب

) ونجهیه یپا(  شاهد یعید، و عسل طبی عرق شوي حاویکیولوژی و بياد، عسل پروسهی عسل شويبرا) DPPH(یدانیاکسیت آنتیو و فعالیوکالتیس
ت ی فعاليونجه دارای یعیعسل طب. حاصل شد)  درصد52/80(د ی شویعی در عسل طبیدانیاکسیت آنتین فعالیشتریج نشان داد بینتا. انجام شد

 يهاج آزمونی نتای نشان نداد ولیعی و طبيا نسبت به عسل پروسهیج مطلوبیک نتایولوژید عسل بی چه تولاگر.  درصد بود62/43 برابر با یدانیاکسیآنت
 یی با خواص دارویاهید عسل گی توليک روش موثر برای ياد عسل پروسهیلذا تول). P>05/0( نداشتیعی با عسل طبي تفاوت مشهودياعسل پروسه

ره ی تيعسل ها. باشدی ميا و پروسهیعی نسبت به عسل طبي کمتریدانیاکسی خواص آنتياد، داراینه زیر هزک علاوه بیولوژیاما عسل ب. متفاوت است
  . بودنديشتری بیدانیت آنت اکسیجه فعالیشتر و در نتی بيدهای، فلاونها و فلاونوئیبات فنولی ترکيداراتر 
  
  ییایمیکوشیزی، خواص فیدانیاکسیت آنتی، فعالینولبات فی، ترکیکیولوژی شده و بيد، عسل فرآوری عرق شو:د واژگانیکل
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
 مسئول مکاتبات :mgolifood@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
، یخوابیکننده نفخ شکم و بعنوان درماند بهیاه شویاز گ

  یکننده معده و اشتهاء و رفع انقباضات عضلانتیادرارآور، تقو
ف کدکس، عسل ماده شیرین یبراساس تعر ].1[ شودیاستفاده م

ها یا زنبورهاي عسل، از شهد گلطبیعی تولید شده بوسیله 
هاي زنده گیاهان بوده که زنبور این مواد را ترشحات بخش

م انورتاز موجود در غدد یآوري کرده و با اضافه کردن آنزجمع
آوري کند تا عملهاي مخصوص ذخیره می خود در شانیبزاق

  ].2[شده و به اصطلاح برسند
نده عسل روش دهلین مواد تشکیی از نکات مهم در تعیکی

ر ییات عسل با تغیشتر خصوصیب. باشدیز عسل میه و آنالیتجز
ات ی شناخت خصوصين برایبنابر ا. کنندیر مییمقدار آب آن تغ

د به مقدار رطوبت عسل یت آن بایفیز حفظ کی عسل و نیکیزیف
 باتوجه به موسسه استاندارد و ].3[ مبذول گرددیتوجه کاف

باشد یم% 20زان رطوبت عسل یران حداکثر می ایقات ملیتحق
 57/0 عسل اگرچه در حد کم و حدود ی آليدهایاس ].4[

ن یمهمتر.  هست91/3 آن تا حدود يدی اسpHدرصد است اما 
 یمیک بوده که محصول آنزید گلوکونیدها در عسل، اسیاس

 عسل را يدهای درصد کل اس80 تا 70ه گلوکز است و یتجز
ت ضد ی باعث فعال شدن عسليدی اس].5[دهدیل میتشک
تخمیر عسل . گذاردیز اثر میشود و بر طعم آن نی مییایباکتر

 عسل تحت تاثیر pH ].3[ شودباعث افزایش اسیدیته می
شرایط استخراج و نگهداري بوده و این تغییرات بر بافت، 

گذارد و شاخص بسیار پایداري و زمان انبارمانی آن اثر می
ها محسوب لی میکروبسودمندي براي تشخیص رشد احتما

 مهم است که بر یژگیک ویته عسل یسکوزیو ].6[شودمی
 به ی عسل موثر است و بستگی و حسییایمیکوشیزیخواص ف
، مقدار و ییایمیزان آب، ساختار شی مانند دما، مییفاکتورها

 ].7[  موجود در آن دارديدهایستال و انواع کلوئیاندازه کر
       یمیرآنزیو غ) کاتالاز( یمینز آيهادانیاکسی از آنتیعسل غن

. است) دهایدها و آلکالوئیک، فلاونوئید آسکوربیاس(
 يری، در جلوگییها به عنوان نگهدارنده مواد غذادانیاکسیآنت

 و یدهر رنگ غذاها که در اثر نور، حرارتییاز فساد و تغ
 یبطور کل. شود، موثر هستندیجاد می از فلزات ایتماس با بعض

ت ی بوده و خاصيشتری بيهادانیاکسی آنتيره حاوی تيهاعسل
 از یها گروهفنولی پل].8[  دارنديشتری بییایضد باکتر

باشند و ی عسل مي و عملکرديبات موثر در خواص ظاهریترک

ر نوع گل، منشأ یبات به شدت تحت تأثین ترکیزان ایم
 ].9[ باشدید می محل تولیی آب و هوايهایژگی و وییایجغراف

 يادی تا حد زی عسل بوده ولیبات جزئی از ترکیبات فنولیترک
 يدهایکنند و شامل اسی کمک میکیولوژیت بیبه فعال

د یک، اسید فرولیک، اسید کافئیک، اسید گالیاس(کیفنول
ن، ین، کوئرستین، روتیستیریم(دهایو فلاوونوئ) کیبنزوئ

 به يادیشدت رنگ عسل به مقدار ز. باشندیم) کامپفرول
ل، ی مانند کلروفییهاژه رنگدانهی آن به وییایمیب شیکتر

 مواد يها، محتوافنولیدها و مشتقات پلیدها، فلاوونوئیکاراتئوئ
 سوچا و همکاران ].10[  داردی بستگی و مواد معدنیفنول

 نمونه 7 یدانیاکسی و آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیو) 2010(
ارش کردند که  قرار دادند و گزی را مورد بررسيعسل هند

به طور قابل ) دهایدها و کارتنوئیعمدتأ فلاوونوئ( هارنگدانه
 کندی عسل کمک میدانیاکسیت آنتیش فعالی به افزایتوجه

 ی زنبور عسل و بررسییره غذایر در جییامروزه تغ ].11[
د شده موضوع ی تولیی عسل نهاییایمیکوشیزیخواص ف

ق کرده یمر تشون ایدکنندگان را بر ای است که توليدیجد
 مثال فعالیت آنتی اکسیدانی و خاصیت ضد يبرا. است

( میکروبی سه نوع عسل حاصل از تغییر در جیره غذایی زنبور
شامل آب سیب، عصاره ریشه و گلهاي شیرین بیان و گلهاي 

بررسی و با سایر عسلهاي ) منطقه بدون تاکید بر گیاه خاصی
  ].12[تولیدي منطقه مقایسه شده است

 با یکیولوژی و بياد عسل پروسهیق تولین تحقی از اهدف
 یعید به عنوان مکمل به عسل طبی شوییاه دارویافزودن عرق گ

 با مخلوط کردن عرق ياعسل پروسه. بود) ونجهیعسل (ه یپا
 درصد و سپس 70 و 30ب یبه ترته با نسبتید با عسل پایشو

دارد دن به رطوبت استانی با حمام بخار تا رسيریگرطوبت
د با عسل یک با مخلوط کردن عرق شویولوژیبعسل. د شدیتول
ن ی ايری درصد و سپس قرارگ70  و 30ب یبه ترته با نسبتیپا

ه زنبورها از ی زنبور عسل جهت تغذيمخلوط درون کندوها
. د شدیک تولیولوژی تحت عنوان عسل بيدیجدآن، عسل

در ن یشی پيهاق کمبود پژوهشین تحقیت و ضرورت ایاهم
 ی و بررسیاهی گيهاد عسلی مختلف توليهاارتباط با روش

ه یک با تغذینده نزدیها است تا در آ آنییایمیکوشیزیخواص ف
 با خواص ییهاد عسلی به تولییاهان دارویهدفمند از گ

  .  متفاوت اقدام نموديفرآسودمند
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  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1
 و در مرکز یدانی به صورت م1397ن پژوهش در سال یا

 شده به روش ي عسل فرآوري بر رويقات جهاد کشاورزیتحق
د در سه ی شویاهیک حاصل از عرق گیولوژی و بياپروسه

د ی توليه برایونجه به عنوان عسل پایعسل . تکرار انجام شد
ن یمعرف فول. ک استفاده شدیولوژی و بيا پروسهيهاعسل

گما، یرکت س درصد از ش100 نرمال با خلوص 4/0وکالتو یس
م یگما، سدی درصد از شرکت س100 نرمال با خلوص 1/0سود 

 درصد از شرکت مرك 6/99 مولار با خلوص 7/0کربنات 
گما، ی درصد از شرکت س100ک با خلوص ید گالیآلمان، اس

DPPH 06/0درصد از شرکت 100 مولار با خلوص یلی م 
 درصد از شرکت مرك آلمان، 9/99گما، متانول با خلوص یس

 ي، ترازو)وانی، تاCary 50مدل ( يدستگاه اسپکتروفتومتر
مدل  )يمار، حمام بن)، آلمانSartoriosمدل ( تالیجید

Memertرانیان آزما، ایمدل آر( ياکر صفحهی، ش)، آلمان( ،
 رفرکتومتر ،)مریکا، آD25-9000لمد(لب هانتر سنج نگر
 لد،یمدل بروکف(سکومتر ی، و)مدل کروس، آلمان( یتالیجید

مدل (  مترPHو ) یرانی ، ا500مدل ( دار تر مگنتی، ه)آلمان
  .استفاده شد) سی متروم، سوئ827

  یاهی عرق گيساز آماده- 2-2
اه یگ) گلبرگ، ساقه و برگ( یی هواين پژوهش از اندامهایدر ا
عمل . دیاستفاده گرد ) Anethum graveolens( دیشو

 يدین خورشاهان در فصل تابستان با خشک کردی گيجمع آور
 4 -6ر کلونجر به مدت یافت و توسط دستگاه تقطیادامه 

  .  صورت گرفتيریساعت، عصاره گ
  ياد عسل پروسهی تول- 2-3

ه یونجه به عنوان عسل پای یعین پژوهش از عسل طبیدر ا
 به يهاد با نسبتیاه شویه و عرق گیعسل پا. استفاده شد

له ی آن بوسیزده شد و رطوبت اضاف درصد هم30 و 70ب یترت
وس به ی درجه سلس40ر یحمام بخار آبگرم در حرارت ز

  . دی درصد رس17 یعنیه یه عسل پایرطوبت اول
  کیولوژید عسل بی تول- 2-4

 30 و 70ب ی به ترتيد با نسبت هایاه شویه و عرق گیعسل پا
 زنبور قرار داده شد و يزده شدند و درون کندوهادرصد هم

 شدند و يوها درپوش گذارک ماه که کندیبعد از گذشت 
  . شدنديعسل ها جمع آور

  ته آزاد عسلیدی اسيریگ اندازه- 2-5
تر آب یلیلی م75 گرم از نمونه عسل را وزن کرده و در 10

ن با سود یمحلول در مجاورت شناساگر فنل فتالئ. مقطر حل شد
).  بماندیه باقی ثان10د ی بایانیرنگ نقطه پا(تر شدی نرمال ت1/0

 عسل يبرا.  آب مقطر و شناساگر انجام شدياهد براش شیآزما
  ].4[  توان نصف کردی کدر و پررنگ مقدار نمونه را ميها
  تهیسکوزی ويریگ اندازه-2-6 
لد با استفاده یسکومتر بروکفیته عسل توسط دستگاه ویسکوزیو

 20 يقه و در دمای دور در دق50 با سرعت L4ندل یاز اسپ
  ].4[ شد يریوس اندازه گیدرجه سلس

کال آزاد  ی درصد مهار راديریگ اندازه- 2-7
DPPH  

 ي د-1و1کال آزاد ی عسل در حضور رادیدانیاکسیت آنتیفعال
 يبه روش اسپکتروفتومتر) DPPH(ل یدرازیل هیکری پ-2لیفن

 گرم 025/0(تر از محلول عسل یلیلی م25/1مقدار . انجام گرفت
 یتر محلول متانولیلیلی م5/1را با ) تر آب مقطریلیلیبر م

DPPH 517 مخلوط کرده و سپس جذب در طول موج 
نمونه شاهد طبق . دینانومتر در مقابل نمونه شاهد قرائت گرد

 محلول عسل، ين تفاوت که به جایه شد با ایروش بالا ته
 مخلوط DPPHتر محلول یلیلی م5/1تر متانول با یلیلی م25/1
کال آزاد یصد مهار راد به صورت دریدانیاکسیت آنتیفعال. شد

DPPH[. 14 و10]د یر محاسبه گردی با استفاده از فرمول ز
 هر IC50 عسل بر حسب يها نمونهیدانیاکسیت آنتیفعال

 و 25، 5/12 يهاها در غلظت نمونهیتمام. دیان گردینمونه ب
  .ه شدندیتر تهی لیلیکروگرم در می  م50

  DPPHکال آزاد   یدرصد مهار راد=
) ) Abblank - Absample)/Abblank) ×100                            

) Abblankو ) فاقد نمونه عسل(ی کنترل منفي  جذب نور
Absampleباشدی نمونه عسل مي جذب نور(  

   کل یبات فنولی ترکيریگ اندازه- 2-8
 –نی موجود در عسل به روش فولیبات فنولیمقدار کل ترک

 گرم از هر نمونه عسل 5/2 . قرار گرفتیوکالتو مورد بررسیس
لتر ی ف4تر آب مقطر حل و توسط کاغذ واتمن یلیلی م25در 
تر از معرف یلیلی م5/2ن محلول با یتر از ایلیلی م5/0. شد
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قه ی دق5د و به مدت ی نرمال مخلوط گرد4/0وکالتو ی س- نیفول
 نرمال 7/0م کربنات یتر سدیلیلی م2پس از آن . تکان داده شد

ط و ی محي ساعت در دما2د و به مدت یضافه گردبه محلول ا
سپس مقدار جذب محلول توسط .  شديدار نگهیکیدر تار

 نانومتر در برابر نمونه 760دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 
 گرم 5/2 يه نمونه شاهد به جای تهيبرا. دیشاهد قرائت گرد

ه مراحل طبق ی گرم متانول خالص برداشته شد و بق5/2عسل، 
 از معادله یبات فنولیمقدار کل ترک. روش بالا انجام گرفت

)  گرم عسل100ک در ید گالیگرم اسیلی ميبر مبنا( ونیرگرس
 مقدار Y  مقدار جذب و Xن معادله یدر ا ].14و 8[دیان گردیب

  . باشدی میبات فنولیکل ترک
  238/6 –) مقدار جذب(× 3/170    =یبات فنولیمقدار کل ترک

   شدت رنگيریگ اندازه- 2-9
 نمونه هاي عسل توسط دستگاه L ,a ,bهاي رنگ شاخص

 تا L (0مقدار شاخص . گیري شدرنگ سنج هانترلب اندازه
 bو شاخص )  60 تا قرمز - 60سبز   ( aو شاخص )  100

  .نمونه در نظر گرفته شد) -60ی تا آب60زرد (
  هال دادهیه و تحلی تجز-10 -2
کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام شات در قالب طرح یه آزمایکل

 با آزمون تجزیه واریانس یک طرفه با استفاده يز آماریآنال. شد
 يداریمعن.  صورت گرفت16 نسخه SPSSاز نرم افزار 

 درصد ارزیابی 95ها با آزمون دانکن و در سطح احتمال نمونه
  .شد
  

  ج و بحثی نتا- 3
   رطوبت- 3-1

 به میزان یار بستگکیفیت عسل تولید شده توسط زنبورد
کمیسیون مواد غذایی کدکس و کمیسیون اروپا . رطوبت دارد

بر اساس . اند کنترل کیفیت عسل ارائه نمودهيمعیارهایی برا
 100 گرم در 20 عسل حداکثر یاین طرح میزان رطوبت عموم

 آمده 1 رطوبت در جدول یر کلیمقاد ].2[گرم بیان شده است 
 درصد، 20ر یدار رطوبت ز عسل مقيهاهمه نمونه. است

 يهاعسل. حداکثر رطوبت مطابق با استاندارد کدکس، را دارند
 درصد 16 یعنیزان رطوبت ین می کمتريد دارای شویعیطب

 یونجه نداشتند ولی یعی با عسل طبیبودند و تفاوت قابل توجه
مقدار ). P< 05/0( داشتندیها تفاوت قابل توجهر نمونهیبا سا

 مانند فصل برداشت، ی به عوامل مختلفیرطوبت عسل بستگ
 در کندو، نوع گل، یدگی، درجه رسییعوامل آب و هوا

 يها، روشیاه اصلی، مقدار رطوبت گییایت جغرافیموقع
 رطوبت بالا باعث ].15[  عسل دارديط نگهداری و شرايفرآور
ر ی به علت تأثير نامطلوب عسل در طول انبارداریتخم

دکربن یاکسيالکل و دلیل اتیک و تشکیلی اسموفيمخمرها
د شده و یک و آب اکسید استیتواند به اسیز میالکل ن. شودیم

ون یزاسیستالیاد، کریرطوبت ز. باعث طعم ترش در عسل گردد
 را تا یت آبیکند و فعالیع می از انواع عسل تسریرا در برخ

ش ی از مخمرها بتوانند در آن رشد کنند افزای که برخيمقدار
ک عامل مهم ین عسل ییمقدار رطوبت پا ].16[ دهدیم

 ي نگهداریر و تبلور در طیکننده به ثبات آن در برابر تخمکمک
ک به روش یولوژی بيها عسليلذا رطوبت بالا ].17[باشدیم

 آنها یدگی و درجه رسيط نگهداری متفاوت و شرايفرآور
 محصول منجر به کاهش يرطوبت بالا.  داردیبستگ

د و یشو( یعی طبيهاجه عسلی است و در نتته شدهیسکوزیو
  ].18[ته بالا بودندیسکوزین و ویی رطوبت پايدارا) ونجهی

  تهیسکوزی و- 3-2
ونجه یا یته مربوط به عسل شاهد یسکوزیزان وین میشتریب

ها تفاوت ر نمونهیز بود که با سای پو361 با مقدار یعیطب
 عسل، يهابا کاهش آب نمونه). P< 05/0( داشتيداریمعن

زان ین میکمتر ].19[ ابدییش میته افزایسکوزیزان ویم
ر ید بود که با سایک شویولوژیته مربوط به عسل بیسکوزیو

 یعیعسل طب). P< 05/0(دار داشتیها اختلاف معننمونه
زان تبلور را ین میشتریزان رطوبت و بین مید که کمتریشو

 و عسل ته برخوردار بودیسکوزیزان وین میشتریداشتند از ب
 هست، ییزان رطوبت بالای ميد که دارایک شویولوژیب

نکه یل ایونجه به دلی یعی عسل طبی دارد ولینییته پایسکوزیو
ته یسکوزی داشت از وییون بالایزاسیستالیزان تبلور و کریم

تفاوت در . ها برخوردار بودر نمونهی نسبت به سايبالاتر
ده، مقدار رطوبت و  مانند منبع گریته به عوامل مختلفیسکوزیو

 يهاستالیدها و کری از جمله حضور کلوئییایمیبات شیترک
زان ی عسل، ميهابا کاهش آب نمونه ].7[  داردیغالب بستگ

 درصد رطوبت بر 1ر ییاثر تغ ].20[ ابدییش میته افزایسکوزیو
ن ی اير دما بر روییوس تغی درجه سلس5/3ته برابر اثر یسکوزیو

ته عسل بر اثر دما به یسکوزیهش مقدار وکا. باشدیپارامتر م
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 نسبت داده یکینامیدرودی هيروی و نیکاهش اصطکاك مولکول
  ].7[شده است

3-3 - pH  
طبق استاندارد .  نشان داده شده است1 در جدول pHر یمقاد

 است و همه نمونه ها 5/3 قابل قبول pHزان یکدکس حداقل م
pHزان ین میشتریبد ی شوياعسل پروسه.   استاندارد داشتند
pHها اختلاف ر نمونهیها دارا بود و با سار نمونهین سای را در ب
 عسل صرف نظر از یبطور کل). P< 05/0(دار داشت یمعن

ن عسل از یی پاpH. باشدی ميدیعتأ اسی آن، طبییایمنشاء جغراف
ن پارامتر یا. کندی ميریها جلوگسمیکروارگانیحضور و رشد م

 برخوردار يادیت زی عسل از اهمينباردار استخراج و ایدر ط
ر ی عسل را تحت تأثي و ماندگاريداریرا بافت، پایباشد زیم

 ییای قلpHره ی با رنگ تییهامعمولأ عسل. دهدیقرار م
. باشندیتر ميدیتر هستند اس که روشنیی دارند و آنهايشتریب

pHک که بطور ید گلوکونیها به مقدار اس در عسليدی اس
ون گلوکز یداسیداز در طول اکسیم گلوکز اکسیتوسط آنزعمده 

  ].6[ داردیشود، بستگید میتول
  ته آزادیدی اس- 3-4

   آمده 1  مختلف در جدول يدی توليهاته عسلیدیر اسیمقاد

 40زان اسیدیته مجاز یطبق استاندارد کدکس حداکثر م. است
ته یدیزان اسین میکمتر. باشدی والان در کیلوگرم می اکیمیل

ته یدیزان اسین میشترید بود و بی شویعیمربوط به عسل طب
ها ر نمونهید بود که با سایک شویولوژیمربوط به عسل ب

 یکیته آزاد بعنوان یدیاس). P< 05/0( داشتيداریاختلاف معن
 شودی عسل درنظر گرفته می طراوت و تازگياز شاخصه ها

ر انواع  دی آليدهایب اسی ترکي رویقات نسبتأ کمی تحق].16[
تواند یته بالا میدیاس. مختلف عسل منتشر شده است

در طول .  عسل توسط مخمرها باشدير قندهایدهنده تخمنشان
دکربن و الکل یاکسيل به دیر گلوکز و فروکتوز تبدیتخم

ل به یز و تبدیدرولیژن هیسپس الکل در حضور اکس. شوندیم
 ].15[ شودیته عسل میدیش اسیک شده که باعث افزاید استیاس
دهد که یر قرار میته، عطر و طعم عسل را تحت تأثیدیاس

ژه ی در عسل بوی آليدهایممکن است بعلت حضور اس
 يهاونیک و یتریک و سیک، مالیرویک، پی گلوکونيدهایاس
ته یدیتنوع اس. د باشدی مانند فسفات، سولفات و کلریرآلیغ

                     عسل ممکن است بعلت تنوع در يهانمونه
                نوع گل. د باشدیفصل تولبات با توجه به ی ترک نیا
  ].16[ ر داردیته تأثیدیزان اسیم ز درین

  
Table 1 The compare of physico-chemical parameters of honey samples  

Viscosity(poise) Acidity (meq/kg) pH Moisture(%) Honey          Type 
361± 3.6 a 23.33± 2.3 b 3.8± 0.05 ab 16.5± 0.05bc Blank        Alfalafa 

102 ± 1.02 b 12± 0.05 b 4.2± 0.01  a 16± 0. 5c Natural    Dill 
102.30± 1.02 b 14± 0.05 b 4.3 ± 0.05  a 16.75± 0.25b Process       Dill 
91.40 ± 0.9 b 29.33± 0.5 a 3.6 ±   0.05 b 18± 0.2a Biologic      Dill 

All values are the means of three replicates and are significantly different at p< 0.05 ± standard deviation 
  

  یبات فنولیزان کل ترکی م- 3-5
عسل .  آورده شده است 2 در جدول    یبات فنول یر کل ترک  یمقاد

وده و بـا   ب ـیبـات فنـول  یزان ترکین میشتری ب يد دارا ی شو یعیطب
و عـسل  ) P < 05/0(دار داشـت یهـا تفـاوت معن ـ  ر نمونهیسا
 26/59ی فنـول  یبات پل ـ یزان ترک ین م ی کمتر يونجه دارا ی یعیطب

ر یی ـ در عـسل، تغ    یفنـول یبات پل یج وجود ترک  ی از نتا  یکی. بود
.  داشـت يتـر رهی ـد رنگ تیکه عسل شو  یرنگ عسل بوده بطور   

 متفـاوت  زی ـ مختلـف ن   يهـا  عـسل  یغلظت و نوع مـواد فنـول      
  ر نوع گل، یبات به شدت تحت تأثین ترکیزان ایم ].11[ باشدیم

د قـرار  ی ـ محـل تول یی آب و هوا يهایژگی و و  ییایمنشأ جغراف 
ک پـارامتر  ی ـتواند ی عسل م  یبات فنول یمقدار ترک  ].9[ ردیگیم

 ].19[  آن باشـد   یل درمـان  یت و پتانس  یفی ک یابی ارز يخوب برا 
بـات  یزان ترک یک م یولوژی و ب  ياد، پروسه ی شو یعی طب يهاعسل

ن تحـت  ی ـونجه داشتند و ایه  ی نسبت به عسل پا    ي بالاتر یفنول
 یع ـیعسل طب. باشد ید می شویاهی گ   عرق ییر خواص دارو  یتأث

ن ی ـ از ا61/274 (mg Galic acid/100g) د با داشتن مقدار یشو
 عـسل  يهـا ر نمونـه ی نـسبت بـه سـا   يت بهتریفی کيبابت دارا 

  . برخوردار هستندیی بالایبات فنولیر ترکیهستند و از مقاد
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Table 2 The antioxidant activity and total phenolic compounds of honey sample 
antioxidant activity(%) Total phenolic compounds           

(mg Galic acid/100g) Hony              Type 

43.62 ± 0.1 b 59.26 ± 0.1 d Blank              Alfalfa 
60.87 ± 0.1 a 247. 61 ± 0.2 a Natural                Dill 
56.15 ± 0.06 a 112.85 ± 0.1 b Process                Dill 
38.62 ± 0.1 b 87.33 ± 0.1 c Biologic                Dill 

All values are the means of three replicates and are significantly different at p< 0.05 ± standard deviation 
 

  
 با استفاده از روش یدانیاکسیت آنتی فعال- 3-6

DPPH  
 نشان 2 عسل در جدول يها نمونهیدانیاکسیت آنتیدرصد فعال

 و  یع ـی، عـسل طب   يدی ـ تول يهـا ان عسل یدر م . داده شده است  
 يدرصد دارا  15/56 و   87/60ب با مقدار    ید بترت ی شو ياپروسه

هـا  ر نمونـه  ی بود و بـا سـا      یدانیاکسیت آنت یزان فعال ین م یشتریب
ت ی ـ فعاليزان بـالا ی ـم).  P< 05/0( داشت يداریاختلاف معن

بات ی ترک يزان بالا ید به علت م   ی شو یعی عسل طب  یدانیاکسیآنت
 يهـا  عـسل یدانیاکـس یت آنت ـیفعال. ها بود موجود در آن   یفنول
هـا،  می مـواد مختلـف ماننـد آنـز         از ياری به حـضور بـس     یعیطب

ک، ی ـفنوليدهای، اس ـ ی آل ـ يدهایلارد، اس یمحصولات واکنش ما  
ک نـسبت  یدآسـکورب یدها، اسینه، پپتی آم يدهایدها، اس یفلاوونوئ

ن انـواع   ی ب ـ یدانیاکسیت آنت یتفاوت در فعال   ].11[ شودیداده م 
 عسل به خصوص يهادانیاکسیعسل به علت تفاوت مقدار آنت

سـوچا وهمکـاران     ].11[ باشـد یها م ـ  آن یبات فنول یزان ترک یم
  نمونـه    7 یدانیاکسی و آنت  ییایمیکوشیزی ف يهایژگیو) 2010(

ج نـشان داد کـه   ینتـا .  قـرار دادنـد  ی را مورد بررس يعسل هند 
  همـه  DPPHکـال  یت مهـار راد ی و فعالیبات فنول یزان ترک یم

 یدانیساک ـیت آنت ـی متفاوت بود و فعال   يداریها بطور معن  نمونه
        ].11[ شتر، بـالاتر بـود    ی ـ ب یبـات فنـول   یزان ترک ی با م  ییهانمونه

ــا همچنــ ـآن ــه   یهـ ــه رنگدانـ ــزارش کردنـــد کـ                                هـــان گـ
 بـه  یزان قابل تـوجه  یبه م ) دهایدها وکارتنوئ یعمدتأ فلاوونوئ ( 

 کنـد ی عسل کمـک م ـ    يها نمونه یدانیاکسیت آنت یش فعال یافزا
اهان به یها درگفنولیر مانند پلیپذار واکنشی بسيهاگروه .]11[

 يهـا بی در برابـر آس ـ    یدان و عوامـل حفـاظت     یاکـس یعنوان آنت 
 در کنتـرل    یکنند که ممکن است نقـش مهم ـ      یمختلف عمل م  

ت ی ـ ظرف  ].6[ فـاء کننـد   یو در بدن انسان ا    یداتی اکس يهاواکنش
( ه منـابع گـل    ات ب یر خصوص یز مانند سا  ی عسل ن  یدانیاکسیآنت

 ي فرآور يهاو روش ) ستیط ز ی و مح  یوابسته به عوامل فصل   
ــستگ  ــسل ب ــابر ا[. 19] داردیع ــبن ــن می ــالای ــ فعاليزان ب ت ی

زان ی ـتواند بـه علـت م     یز م ی گشن يا عسل پروسه  یدانیاکسیآنت
ق انجـام شـده     ی ـدر تحق  ].8[ ها باشـد   آن یبات فنول ی ترک يبالا

ز نشان داده شد کـه  ین) 1394(ان و همکاران    یتوسط سلاحورز 
 یت آنت ـ ی ـن مقـدار فنـل تـام و فعال        یشتری ـب داراي ب  یعسل س 

شامل عسل عصاره ریشه و ( گری نسبت به دو نمونه دیدانیاکس
ل وجـود  ی ـبـود کـه بـه دل     ) گلهاي شیرین بیان و گلهاي منطقه     

  .]12[ ب مورد استفاده زنبورها باشدیبات موجود در آب سیترک
  

  
Fig 1 The compare of IC50 for honey treatment 

  
د بـا  ی شـو یعی عسل طب1بر اساس محاسبات موجود در شکل       

ن ی را در ب   IC50زان  ین م یکمتر) تریلیلیگرم بر م  یلیم (9زان  یم
 یع ـی درصـد در عـسل طب    50غلظـت مهـار   . ها دارد ر نمونه یسا
د از ی شویعی عسل طبیدانی اکسیت آنتید نشان داد که فعال یشو
  .شتر استیها بر نمونهیسا
  یسنج آزمون رنگ-3-7

ن یدر ب. دهدی را نشان میسنج رنگيهار آزمونی مقاد3جدول 
ل بـه  یبالاتر و ما*a  ید پارامتر رنگی شویعیها، عسل طب  نمونه

ــا بق   ــود و ب ــز ب ــگ قرم ــرن ــهی  ــه نمون ــتلاف معن ــا اخ دار یه
د ی شو یعیعسل طب * bیدر پارامتر رنگ  . بود) P >05/0(داشت

ر نمونـه هـا    ی را بـه زرد دارنـد و بـا سـا           ی رنگ لین تما یشتریب
در * bن پـارامتر یو کمتـر ) P< 05/0( دار داشتیاختلاف معن

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

02
 ]

 

                               6 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-28471-fa.html


 1398 تیر ،16 دوره ،98شماره                                                                               یی          غذا عیصنا و علوم
 

 375

ونجه مـشاهده شـده   ی یعیک و عسل طب یولوژی ب يهاان عسل یم
ما با ا). P< 05/0(دار نداشتیگر اختلاف معنیکدیاست که با 

ه و رنگ آنها ب) P>05/0(دار داشتیها اختلاف معنر نمونهیسا
 یعیعسل طب* L یپارامتر رنگ . ل داشت یار روشن تما  یزرد بس 

) P>05/0(هـا داشـت   ه نمونـه  ی ـ با بق  يدارید اختلاف معن  یشو
ل کنـد رنـگ نمونـه      یبه سمت صفر م   * L يهرچه مقدار عدد  

رنگ عسل به مقدار زیادي به ترکیب شیمیایی      . شودیره تر م  یت
اتنوئیــدها، هـا، کار هـایی ماننـد کلروفیــل  آن بـه ویـژه رنگدانــه  

رنـگ تحـت تـاثیر    . فلاوونوئیدها و مواد معـدنی بـستگی دارد      
هـاي  عـسل . گیـرد ه، زمان و دماي نگهداري قرار می      یروش ته 

باشند به طوري کـه رنـگ   طبیعی از لحاظ رنگ بسیار متغیر می    
عسل گنـدم   (ره  یار ت یتا بس ) عسل شبدر (رنگ  یبأ از ب  یآنها تقر 

 مختلـف   یاهی ـشده از منابع گ   ه  یعسل ته . باشدیر م یمتغ) اهیس
 یعمـدتأ پل ـ (  مختلـف رنگدانـه   يهـا بات و غلظت  ی ترک يدارا
شـدت رنـگ بـه وجـود         ].6[ باشـند یم) يدی و کاراتنوئ  یفنول

 هـستند   یدانیاکـس یت آنت ـ ی خاص ـ يهـا کـه دارا    ن رنگدانه یهم
ن بـه محـصولات واکـنش       یشـدت رنـگ همچن ـ    .  دارد یبستگ

 يهـا دت رنـگ نمونـه   ش ].20و  21[شودیز مربوط م  یلارد ن یما
ن یبنابرا.  معکوس نشان داد   یک همبستگ ی* Lعسل با پارامتر    

. بود* Lزان ین می کمتريتر دارارهید با رنگ تی شویعیعسل طب
.  نـشان داد   ی مثبت یهمبستگ* aن با پارامتر    یشدت رنگ همچن  

شتر شود، شدت رنـگ آن  ی نمونه بيزان قرمزیدر واقع هرچه م   
د بـا داشـتن     ی شـو  یعین عسل طب  یبنابرا ].19[شودیشتر م یز ب ین
زان شدت رنگ را داشـت و بـه         ین م یشتریب* aزان  ین م یشتریب

ز ی ـ نیی بـالا ی فنـول ی و پل ـیدانی اکسی خواص آنت  ينسبت دارا 
 یت آنت ـ ی ـ و فعال  یبـات فنل ـ  ی، ترک ی رنگ ـ ين پارامترهـا  یب. بود
وجـود   =) 967/0r (ي دار ی معن ـ یب همبـستگ  ی ضر یدانیاکس

، فلاونهـا  یبات فنولی ترکيداراره تر   ی ت يعسل ها  ].22[ داشت
 یدانیت آنــت اکــسیــجــه فعالیشتر و در نتیــ بيدهایــو فلاونوئ

  ].22[ بودنديشتریب
  

Table 3. The compare of Colour characteristics of honey samples 
b* a* L* Honey      type 

12.24 ± 0.8c -13.03 ±0.2 b 73.71 ± 0.3 a Blank          Alfalfa 
36.89 ± 0.2 a 7.48 ± 0.2 a 36.43 ±0.2 b Natural            Dill 
25.39 ± 0.2 b -11.52 ± 0.2 b 69.35 ±0.2 a Process            Dill 
11.16 ± 0.7c -12.09 ± 0.3 b 79.33 ±0.2 a Biologic            Dill 

All values are the means of three replicates and are significantly different at p< 0.05 ± standard deviation 
 

  ی کليریگجهی نت- 4
 62/43 برابر با    یدانیاکسیت آنت ی فعال يونجه دارا ی یعیعسل طب 

ل اضـافه شـدن خـواص    ی ـ بـه دل يادرصد بود و عسل پروسـه    
 از  ي بـالاتر  یدانیاکـس یت آنت ـ ی ـد فعال ی عرق شـو   یدانیاکسیآنت

 نسبت به عسل یج مطلوبیک نتایولوژیعسل ب. ه داشتیعسل پا
 ياج آزمـون عـسل پروسـه      ینتـا .  نشان نداد  یعی و طب  ياپروسه

د عـسل  ی ـتول. د نداشتی شویعی با عسل طبيریتفاوت چشمگ 
د عسل  ی تول يک روش مطمئن و موثر برا     ی تواند   ی م ياپروسه

ک عـلاوه بـر     ی ـولوژی باشد اما عسل ب    یی با خواص دارو   یاهیگ
 نـسبت بـه     ي کمتـر  یدانیاکسی خواص آنت  يبودن، دارا بر  نهیهز

د ی شــویع ـینمونـه عـسل طب  .  بــوديا و پروسـه یع ـیعـسل طب 
ــت ــررهی ــه دل( ن عــسلیت ــب ــات فلاوونوئیل حــضور ترکی ــب د ی

 ی، ضد سرطانیبات فنولیزان ترکین میبوده و بالاتر) دیوکارتنوئ
  . را به خود اختصاص دادیدانیاکسیت آنتیو فعال

  

   سگزاري سپا-5
ل ی ـبـه دل  ) واحد خوراسـگان  (  اصفهان یاز دانشگاه آزاد اسلام   

ــحما ــاتی ــ آزمايه ــرا یشگاهی ــصوص اج ــحي در خ ح ی ص
  .مینمای میشات تشکر و قدردانیآزما
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 many physicochemical and medicinal properties, depending on the herbaceous origin, geographic 
location, environmental factors, and honey bee species. In this study, the comparison of 
physicochemical characteristics and antioxidant activity of honey containing added Dill extract in the 
process and biological methods. Physicochemical tests including moisture, pH, acidity, viscosity, 
colorimetry, total phenolic compounds by Folin-Ciocalteu method and antioxidant activity (DPPH) 
for Dill honey, processed and biological honey including Dill extract, and natural honey (control i.e., 
Alfalfa honey ) were done. The results revealed that the highest antioxidant activity in natural honey 
was obtained (60.87%). Natural Alfalfa honey had antioxidant activity equal to 43.62%. Although the 
production of biological honey did not show favorable results with compared to natural honey, the 
results of processed honey did not significantly differ (P <0.05). Hence the production of processed 
honey is an effective method for producing honey with different therapeutic properties. But biological 
honey, in addition to its high cost, has lower antioxidant properties than natural and processed honey. 
Darker honey samples had higher amounts of phenolic compounds, flavones, and flavonols and 
increased antioxidant activity. 
 
Keywords: Dill extract, Processed & Biological honey, Phenolic compounds, Antioxidant activity, 
Physico-chemical properties 
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