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  چکیده
و نیز براي انسان ایجادشده ها  بیوتیک آنتی فرعوارض متعددي ناشى از مصامروزه 
 بسیاري از پژوهشگران بهتوجه  لذا اند. مقاوم شدهآنها تعداد زیادي از ها نسبت به  باکتري

هاي  ویژگیبررسی این پژوهش  هدف از. است جلب شدهطبیعى  أداروهایى با منش
گیاه کبود محصول بهار  هاي عسل شامل؛ عسل انواعاکسیدانی  شیمیایی و آنتیفیزیکو
گردان  آفتابو گیاهان پنبه و  1396انگشت محصول بهار  ، گیاه پنج1396و بهار  1395

 بومانی راسینتوباکت هاي باکتري آوري شده از نیشابور بر جمع1396محصول پاییز 
)PTCC:1797( فکالیس سکوکوانترو ) وPTCC:1394(  .اثر  ۀهمچنین مقایسبود

استفاده بدون درصد)  70و  50، 20، 10هاي مختلف ( در غلظتها  عسل اینضدمیکروبی 
تمامی  نشان دادنتایج . انجام شد ها سیلین روي باکتري یهمراه آمپ بهو  سیلین آمپیاز 

 نسبتاًکه گردان  پنبه و آفتاب انگیاه عسل هرچندها داراي کیفیت مناسبی بودند،  عسل
 .بهتر است ها سایر عسل ازداري  معنی طور هب شیمیاییازنظر خواص فیزیکوبود  تازه

و وزن پرولین  ،، اسیدیتهیاکسیدان آنتی فنولی، فعالیت ترکیبات داراي که طوري هب
 تمامی ها یافتهطبق  .بود بهتري کیفیت و در کلمخصوص بیشتر و داراي رطوبت کمتر 

ها  عسلمحلول افزایش غلظت  و شتندهاي موردبررسی خاصیت باکتریوستاتیک دا عسل
 شدن با اضافهشد  مشخص همچنین .شدآنها باعث افزایش خاصیت ضدمیکروبی 

 ازنظر خاصیت. یابد میافزایش  آنهاثیر ضدمیکروبی أمقدار تها  به عسلسیلین  آمپی
ها  عسل سایردر مقایسه با گردان  گیاهان پنبه و آفتاب ةعسل پاییز هممیکروبی ضد

ویژه عسل  هو باستفاده از عسل شود  می گیري نتیجهنهایت در .ثیر را داشتأبیشترین ت
رشد از  جلوگیريدر  تواند می سیلین آمپی همراه بهگردان  گیاهان پنبه و آفتاب ةتاز

  .باشدثر ؤم فکالیسس انتروکوکوو  بومانیر اسینتوباکتهاي  باکتري

  29/10/1397 تاریخ دریافت:
  07/03/1398 تاریخ پذیرش:

  
  کلیدي هاي هواژ

  بومانی اسینتوباکتر
  فکالیس انتروکوکوس

  عسل
  فیزیکوشیمیایی

  ضدمیکروبی

 
  مقدمه

بیوتیکی  هرچه افراد از عوارض جانبی خطرناك داروهاي آنتی
هاي  جایگزینشوند، میزان تقاضا براي  بیشتر مطلع می

مواد طبیعی خطر این کند.  طبیعی این داروها افزایش پیدا می
کنند و حتی گاهی اثرات جانبی مفیدي  عوارض را کمتر می

Terrab, Dı́( نیز دارند ez, & Heredia, 2002(.  عسل یکی از
هاي  ترین داروهاي سنتی است که براي درمان عفونت قدیمی

 ؛Ray & Ryan, 2004( گیرد مورداستفاده قرار میمیکروبی 
 این مادة غذایی یکی از .)1387 ،انیدیحم و يصریق

باشد که خداوند در آوردهاي مفید و ارزشمند طبیعت می ره
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عنوان مادة شفابخش براي  قرآن و در سورة نحل آن را تحت
خوردن عسل «، »اسشفَاء للنفیه «انسان بیان فرموده است: 

 .»)69سورة نحل، آیۀ ، میکر قرآن(براي مردم شفاست 
 - چهارپنجم وزن عسل را کربوهیدرات (مواد قندي

دهد و سایر ترکیبات آن عبارتند از:  اي) تشکیل می نشاسته
ها،  ها، ویتامین ها، املاح معدنی، ترکیبات معطر، آنزیم پروتئین

. عسل یک مادة )1390 ،پروانه(گردة گل و مقداري آب 
غذایی بسیار مفید با پتانسیل بالاي ضدمیکروبی و دیگر 

ضدتوموري،  هاي هاي زیستی همچون ویژگی ویژگی
این . باشد ضدالتهابی، ضداکسیدانی و ضدویروسی می

ها از نوعی عسل به نوعی دیگر تفاوت دارد که به  ویژگی
ترکیبات شیمیایی و خواص فیزیکی این مادة گروهی از 

که این خود به منشأ گیاهی، منطقۀ  شود غذایی مربوط می
 Tong et(د شو شناسی عسل مرتبط می جغرافیایی و حشره

al., 2014رانیا استاندارد یمل سازمان ؛ [ISIRI]، a1392( .
هاي خطرناك  شده عسل با طیف وسیعی از میکروب مشخص
کند و  به خوبی مبارزه می 2و سالمونلا 1هلیکوباکترازجمله 

بیوتیک،  هاي مقاوم به آنتی عسل روي باکتريهمچنین 
متیسیلین رزیستنتا  ازجمله ابرمیکروبی به نام

نیز مؤثر است و برخلاف  )MRSA( 3استافیلوکوکوس اورئوس
نحو چشمگیري باعث پیشرفت بهبود  ها به بیوتیک بیشتر آنتی

طبق گفتۀ کوپر،  .)1393 ی،جام ي وخداداد( شود ها می زخم
هایی که هنگام ساختن  عسل ممکن است به علت وجود آنزیم

زدایی  شود، خاصیت میکروب آن توسط زنبورعسل ترشح می
تواند به علت درجۀ  داشته باشد، یا این خاصیت می

شده از شهد  شیمیایی گرفتهبودن عسل یا وجود مواد  اسیدي
 & ,Dunford, Cooper, Molan( طبیعی گیاهان باشد

White, 2000(. 

هاي  عضو در میان گونه ترین مهم 4اسینتوباکتر بومانی
هاي بیمارستانی در سراسر جهان  ذربارة عفونت ،اسینتوباکتر

یک اسینتوباکتر بومانی  .)Lin & Lan, 2014( است
کوکوباسیل گرم منفی، اکسیداز منفی، غیرمتحرك و هوازي 

توان آن را از مواد غذایی جدا کرد.  که میاجباري است 
طلبی  هاي فرصت هاي متعلق به این جنس، پاتوژن گونه

هاي ناشی از قرارگیري در  هستند که مسبب بروز عفونت
ویژه در  هاي بیمارستانی، به هاي جمعی و عفونت محیط

                                                             
1 Helicobacter 
2 Salmonella 
3 Meticillinresistenta Staphylococcus aureus 
4 Acinetobacter baumanii 

 هاي ویژه هستند شده در بخش مراقبت بیماران بستري
)Eveillard, Kempf, Belmonte, Pailhoriès, & Joly-

Guillou, 2013; Tang, Apisarnthanarak, & Hsu, 2014(. 
نقش مهمی در انتشار  غذایی ةتوان انتظار داشت که زنجیر می

 Seiffert et( ها داشته باشد بیوتیک هاي مقاوم به آنتی پاتوژن

al., 2013(. توجه  بومانی اسینتوباکترکه  یل اصلیلاکی از دی
کرده،  خود جلب  غذایی به مواد و بالینی عرصۀفراوانی را در 
 هاي آوردن و انتشار ژن دست هانگیز آن براي ب توانایی شگفت

  .)Novovic et al., 2015( ستها بیوتیک مقاومت به انواع آنتی

زیست رودة انسان و  ، باکتري هم5انتروکوکوس فکالیس
هاي بیمارستانی  سایر پستانداران است و در ایجاد عفونت

، انتروکوکوس فکالیس. )Ray & Ryan, 2004( نقش دارد
هوازي  غیرمتحرك، اکسیداز منفی، بی باکتري گرم مثبت،

ها مقاوم  بیوتیک اختیاري و کاتالاز منفی است و به بیشتر آنتی
هاي مهم درزمینۀ  یکی از باکتري .)Amyes, 2007( است

انتروکوکوس است و  انتروکوکوسبهداشت مواد غذایی 
است که در مواد  انتروکوکوساي از جنس  گونه فکالیس

ها  انتروکوکوسباشد. ازآنجاکه  ها می ترین گونه غذایی از شایع
هستند شاخص مدفوعی ساکن طبیعی رودة انسان و حیوانات 

 شده و از این حیث اهمیت دارند در مواد غذایی محسوب
)Abriouel et al., 2008( ،در بسیاري از کشورها .

هاي شهري براي آبیاري مزارع کشاورزي استفاده  فاضلاب
اي موجود در آنها، در خاك و  هاي روده شوند که پاتوژن می

بهداشتی براي انسان ایجاد  مانده و مشکلات محصولات باقی
 تیبه اهم باتوجه. )Ibenyassine et al., 2007( کنند می

ة به شمار رانیا یدر استاندارد مل انتروکوکوس هذکرشد
در  )ISIRI[، 1386[ رانیا استاندارد یمل سازمان( 10082

 مواد کنترل يمورداستفاده برا یکروبیجدول حد مجاز م
 يسبز تیفیک کنترل در یکروبیم يها جزء شاخص ،ییغذا

  .اند ذکرشده
آور  به اثرات ضدمیکروبی و اثرات شگفت باتوجه

هاي  بخش عسل، در تحقیق حاضر به بررسی ویژگی سلامتی
عسل گیاه کبود نوع عسل مختلف ( 4فیزیکوشیمیایی و تأثیر 

انگشت  ، عسل گیاه پنج1396و بهار  1395محصول بهار 
گردان  عسل گیاهان پنبه و آفتابو 1396محصول بهار 
سیلین روي  ) به تنهایی و همراه با آمپی1396محصول پاییز 

لازم  پرداخته شد. اسینتوباکتر بومانیو  انتروکوکوس فکالیس
هاي منتخب بر  بیوتیک یکی از آنتی سیلین آمپیبه ذکر است 

                                                             
5 Enterococcus faecalis 
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هاست، ولی در برخی کشورها مانند ایالات  ضد این باکتري
استفاده  سینتوباکتر بومانیعلیه ا 1همراه با سولباکتام متحده

 . لذا در تحقیق حاضر)Smolyakov et al., 2003( شود می
مورداستفاده قرار گرفت تا مشخص شود که  سیلین آمپی

این تنهایی در مقایسه با   عسل ازنظر خاصیت ضدمیکروبی به
هاي موردنظر  بیوتیک که اکنون به تنهایی بر ضدباکتري آنتی

اثر زیادي ندارد در چه جایگاهی قرار دارد و همچنین ترکیب 
بیوتیک چه تأثیري را در پیشگیري از رشد و  عسل با این آنتی

ها نشان  هاي ایجادشده با این باکتري احتمالاً درمان عفونت
دة عسل همراه با شود استفا دهد. چنانچه اثبات می

توان  تواند مانع رشد این باکتري شود می سیلین می آمپی
 سولباکتام نمود که این مادة غذایی مفید جایگزین توصیه

انتروکوکوس هاي ناشی از  شود. همچنین ذکرشده عفونت
و  سیلین آمپی توان با استفاده از را میحساس  فکالیس

لذا  .) ,2009Fisher & Phillips( درمان کرد 2وانکومایسین
انتروکوکوس سیلین با استفاده از عسل بر  افزایش تأثیر آمپی

و درمان  تواند کمک زیادي براي جلوگیري نیز می فکالیس
  ها نماید. عفونت

  
  ها مواد و روش

 1397و بهار  1396در این تحقیق که طی مدت زمستان سال 
مختلف مورداستفاده قرار گرفت.  نوع عسل 4انجام شد، 

هاي مورداستفاده عبارتند از عسل گیاه کبود محصول بهار  عسل
انگشت محصول بهار  ، عسل گیاه پنج1396و بهار  1395
گردان محصول پاییز  گیاهان پنبه و آفتابو عسل  1396
صورت مستقیم از زنبورداران معتبر و  ها به . تمام عسل1396

رضوي خریداري شهرستان نیشابور در استان خراسان  مطمئن
  ها در محل تاریک و خنک نگهداري شدند. عسل گردید.
و  اسینتوباکتر بومانیهاي  باکترياستاندارد  هاي هیسو

سازمان  از شدة انجمادي خشک صورت بهانتروکوکوس فکالیس 
  .دشدن تهیه ایران صنعتی و علمی هاي پژوهش

، براث نوترینت، آگار هینتون مولر کشت هاي محیط
 شوگر تریپتونو  آگار بلادآگار،  سیترات سیمون، آگار نوترینت

از شرکت  بیوتیک دیسک آنتیو همچنین مواد شیمیایی و  آگار
  مرك (آلمان) تهیه گردید.

 
  اکسیدانی و آنتی هاي فیزیکوشیمیایی آزمون

اکسیدانی  منظور ارزیابی کیفیت عسل، خواص آنتی در ابتدا به
                                                             
1 Sulbactam 
2 Vancomycin 

  و فیزیکوشیمیایی ذیل موردبررسی قرار گرفتند.
  

  رطوبت
 میزان رطوبت به روش قرائت میزان ضریب شکست در دماي

روي سطح تمیز و خشک منشور  گراد سانتی ۀدرج 20
، ساخت 2WAJ ،PECGroup مدل( 3دستگاه رفراکتومتر آبه
 ،]ISIRI[ رانیا استاندارد یمل سازمان( انگلستان) انجام شد

b1392(.  
  

  صمخصو وزن تعیین
وزن  ابتدا درصد مواد جامد محاسبه شد و براساس آن

ختلاف درصد رطوبت از ا .گردید محاسبهل مخصوص عس
شده از  جامد و مقدار عدد خوانده عنوان درصد مواد ، به100

رفراکتومتر برحسب واحد بریکس، معادل مواد جامد  دستگاه
  .حل درنظرگرفته شد قابل

وزن  )1( ۀمنظور تعیین وزن مخصوص با استفاده از رابط به
 ،پروانه( درصد عسل محاسبه گردید 20مخصوص محلول 

1390(.  
  )1رابطۀ (

  = وزن مخصوص جامد)د موا ددرص × 00386/0+ (1
  

  هدایت الکتریکی
درصد  20هاي  محلول گیري هدایت الکتریکی براي اندازه

، ساخت Jenwayسنج ( از هدایت حجمی عسل- وزنی
  .)Bogdanov & Martin, 2002( ) استفاده گردیدانگلستان

 
  خاکستر

، Piazza گیري خاکستر از روش ذکرشده توسط راي اندازهب
Accorti  وPersano Oddo )1991( .رابطۀ  استفاده شد

میزان هدایت الکتریکی و میزان خاکستر در عسل در رابطۀ 
خاکستر برحسب میزان  A) آورده شده است که در آن 2(

الکتریکی برحسب میزان هدایت  Cعسل و  گرم 100گرم در 
  باشد. می متر زیمنس بر سانتی میلی

  )2رابطۀ (
C= 74/1+14/0 A 

  
pH  

کمک دستگاه  گراد و به درجۀ سانتی 20در دماي  pHمیزان 
pH) مترJenway 3320گیري شد ) اندازه، ساخت انگلستان 

                                                             
3 Abbe 
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  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
  

  اسیدیته
کردن عسل مطابق استاندارد به روش تیتراسیون انجام  با رقیق

  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان( شد
  

  کنندهایاحي قندها
گردید. محاسبه  نونیآ نیروش ل به کنندهایاح يدرصد قندها

جهت تعیین  Bو  Aهاي فهلینگ  در این روش از محلول
گرم قند اینورت لازم براي احیاي مس استفاده  مقدار میلی

و  Aهاي فهلینگ  احیاکردن محلولقندهاي احیاکننده با . شد
B بلو  از متیلنو ایجاد کردند رنگ اکسید مس  رسوب آجري

گیري  اندازهبراي شناساگر نقطۀ پایانی استفاده گردید. با 
تعیین  شده مقدار قند موجود در نمونه مقدار رسوب تشکیل

  .)ISIRI[، b3921[ رانیا استاندارد یمل سازمان( شد
  

  گلوکز
عسل  ۀنمون ون محلولیراسیتو ت يدومتریبا استفاده از روش 

 دست آمد به کننده، درصد گلوکزایاح يآزمون قندها
  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
  

  زفروکتو
 يز منهایدرولیقبل از ه ةکنندایاح ياز تفاوت مقدار قندها

 دیآ یدست م مقدار گلوکز، مقدار فروکتوز به
  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
  

  به گلوکز فروکتوز نسبت
 آمد دست درصد فروکتوز بر درصد گلوکز به میاز تقس

  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
  

  ساکارز
قبل  کنندةایاح يهادرصد ساکارز، اختلاف قند ۀبراي محاسب

 ضرب شد 95/0 بیدر ضر زیدرولیو بعد از ه
  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

  
  )HMF( 1فورفورال  متیل هیدروکسیمقدار تعیین 

 شده در استاندارد ملی عسل استفاده شد از روش ارائه
پس از  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

                                                             
1 Hydroxymethyl Furfural 

افزودن  و 2و  1 زیهاي کار ها توسط معرف کردن نمونه شفاف
 به محلول شاهد و بیترت مقطر به و آب تیسولف یب میسد

جذب نوري آنها در مقابل محلول شاهد در طول  نمونه،
، Unicoنانومتر توسط اسپکتروفتومتر ( 336و  284هاي  موج

  متیل ) خوانده شد و سپس میزان هیدروکسیساخت آلمان
نانومتر  336کردن میزان جذب در طول موج  فورفورال با کم

  دست آمد  نانومتر به 284از میزان جذب در طول موج 
  

  تعیین فعالیت دیاستازي
منظور محلول استاندارد نشاسته تهیه و به نمونه  این براي

گراد قرار داده  درجۀ سانتی 40اضافه گردید و در حمام آب 
در فواصل زمانی یکسان با استفاده از  شد. سپس کاهش رنگ

گیري  اندازهنانومتر  660اسپکتروفتومتر در طول موج  دستگاه
ه براي رسیدن ب (tx)شد. براي تعیین زمان برحسب دقیقه 

نمودار جذب برحسب زمان رسم شد و با ، 235/0جذب 
 txبر  300استفاده از معادلۀ خط، عدد دیاستاز از تقسیم 

  .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان( محاسبه شد
  

   اکسیدانی آنتی خاصیت
انداختن  دام صورت درصد به اکسیدانی عسل به فعالیت آنتی
) DPPH( 2هیدرازیل پیکریل- 1فنیل  دي - 2و  2رادیکال آزاد 

و جذب نمونه در به روش اسپکتروفتومتري محاسبه شد 
 گیري شد برابر شاهد اندازهنانومتر در  517طول موج 

)Ferreira, Aires, Barreira, & Estevinho, 2009(.  
  

  فنولی ترکیبات
جذب محلول نمونه گیري ترکیبات فنولی میزان  براي اندازه

وسیلۀ اسپکتروفتومتر  نانومتر به 725طول موج  در
عنوان محلول  گیري شد. از محلول اسیدگالیک به اندازه

ترکیبات فنولی عسل کل میزان استاندارد استفاده شد و 
  .)Zainoldin & Baba, 2009( تعیین گردید

 
  پرولین

عنوان  از محلول پرولین به سنجی با استفاده در روش رنگ
مقطر در طول موج  ها در مقابل آب استاندارد جذب نمونه

شد. جهت ایجاد رنگ از محلول  نانومتر خوانده 520
 استفاده شد 3هیدرین اسید و محلول نین فرمیک

 .)ISIRI[، a1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

                                                             
2 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
3 Ninhydrin 
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  عسل ضدمیکروبیفعالیت بررسی 
 50، 20، 10هاي  هاي میکروبی ابتدا غلظت براي انجام آزمون

کردن در محیط کشت  هاي عسل با حل درصد از نمونه 70و 
سوسپانسیون  از لیتر میلی 1/0سپس  .نوترینت براث تهیه شد

واحد  5/1×810فارلند (حدود  مک 5/0 غلظتباکتري با 
هاي  هاي حاوي غلظت لیتر) به لوله تشکیل کلنی بر میلی

 37مختلف عسل اضافه شد و به مدت یک شب در دماي 
هایی که کدورت  از لولهگذاري شد.  خانه گراد، گرم درجۀ سانتی

لیتر  میلی 9لیتر برداشته و به  میلی 1 ،در آنها دیده نشد
و  48، 24مدت  و به گردیدمحیط کشت بدون عسل اضافه 

ها  از محتویات این لوله سپس گذاري شد. خانه گرمساعت  72
ساعت  24مدت  شد و به تهیهروي محیط کشت آگار کشت 

عسل خاصیت درصورت رشد، . گذاري شد خانه گرم
عسل خاصیت  صورت درغیراینداشته و  1باکتریواستاتیک

. )Almasaudi et al., 2017( دارد 2باکتریوسیدال
سنجی،  ذکراست جهت اطمینان و تأیید روش کدورت به لازم

ها به روش  هاي مختلف عسل بر باکتري بررسی تأثیر غلظت
، ستخن BP 800(مدل  3وسیلۀ الایزاریدر سنجی به جذب

ساعت  24که به مدت  صورت این نیز انجام شد، بهفنلاند) 
 96ها در پلیت  مختلف عسل و باکتري هاي مخلوط غلظت
و  گذاري شد خانه گراد گرم درجۀ سانتی 37تایی با دماي 

 نانومتر 630سپس جذب توسط الایزاریدر در طول موج 
  خوانده شد.

  
  ها بیوتیک بر باکتري بررسی تأثیر ترکیب عسل و آنتی

هاي موردنظر نسبت به چه  منظور تشخیص اینکه باکتري به
ها  بیوتیک هایی حساس و نسبت به کدام آنتی بیوتیک آنتی

، 4سیلین آموکسیبیوگرام براي  آنتیمقاوم هستند تست 
 8و تتراسایکلین 7اریترومایسین، 6سیلین آمپی ،5جنتامایسین

. آشکار شد که انجام شد 9به روش دیسک دیفیوژن
به  ،سیلین مقاوم بود به آموکسی نتروکوکوس فکالیسا

سیلین تا حدودي مقاوم و نسبت به  جنتامایسین و آمپی
 .ن دادااریترومایسین و تتراسایکلین حساسیت زیاد نش

                                                             
1 Bacteriostatic 
2 Bacteriocidal 
3 Elisa Reader 
4 Amoxicillin 
5 Gentamicin 
6 Ampicillin 
7 Erythromycin 
8 Tetracycline 
9 Disk Diffusion 

سیلین مقاوم بود، نسبت به  آموکسی به اسینتوباکتر بومانی
جنتامایسین، تتراسایکلین و اریترومایسین حساس بود 

 ) ون حساسیت را نسبت به جنتامایسین نشان داد(بیشتری
 سیلین آمپیذا د. لودي حساس بوسیلین تا حد نسبت به آمپی
هاست  هاي منتخب بر ضد این باکتري بیوتیک که یکی از آنتی

و هر دو باکتري در برابر آن مقاوم بودند براي انجام 
 بعدي انتخاب شد.  هاي آزمایش

اي از  همراه رقت بهینه هاي مختلف عسل به غلظت
اسینتوباکتر گرم بر لیتر براي  میلی 64سیلین، یعنی  آمپی

 ,Karumathil, Gaffney, Surendran Nair( بومانی

Kollanoor-Johny, & Venkitanarayanan, 2018(  4و 
 ,.Tong et al( انتروکوکوس فکالیسگرم بر لیتر براي  میلی

تایی ریخته شد و سپس به  96هاي پلیت  ، در چاهک)2014
ها اضافه شد. نتایج توسط دستگاه  آن مقدار معینی از باکتري

  قرائت گردید. نانومتر 630طول موج الایزاریدر در 
  

  وتحلیل آماري تجزیه
وتحلیل  براي تجزیه .تکرار انجام شدند 3در  ها کل آزمایش

و براي مقایسۀ ) 20(نسخۀ  SPSSافراز  ها از نرم داده
  درصد استفاده شد. 5در سطح  10ها از آزمون دانکن میانگین

  
  نتایج و بحث

به بررسی خواص متعدد فیزیکوشیمیایی،  باتوجه
 اکسیدانی و ضدمیکروبی در ذیل به ارائۀ نتایج و بحث هر آنتی

  شود. طور جداگانه پرداخته می مورد به
  

  اکسیدانی هاي فیزیکوشیمیایی و آنتی نتایج و بحث آزمون
وهوایی در دورة تولید  روش تولید، شرایط فراوري، شرایط آب

عسل، زمان برداشت، مدت زمان نگهداري، محل نگهداري و 
همچنین منبع شهد، تأثیر مهمی بر کیفیت، ترکیب و 

ها  دلایل عسل همین میایی عسل دارد و بههاي بیوشی ویژگی
توانند خصوصیات فیزیکوشیمیایی و درنتیجه کیفیت  می

 ,Iglesias et al., 2012; Moreti( متفاوتی داشته باشند

هاي  به نتایج آزمون در تحقیق حاضر نیز باتوجه )2006
) آورده شده 1که در جدول (فیزیکوشیمیایی موردبررسی 

ها مشاهده شد که در  ها در کیفیت عسل است برخی تفاوت
  دار بود. بعضی موارد معنی

                                                             
10 Duncan 
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 هاي عسل موردبررسی اکسیدانی نمونه هاي فیزیکوشیمیایی و آنتی نتایج آزمون -1جدول 

گیاهان پنبه و   انگشت گیاه پنج  1396گل کبود   1395گل کبود   ویژگی
  استاندارد  گردان آفتاب

 20حداکثر   b75/14  00/0±a35/15  00/0±a14/15  04/0±b59/14±00/0  رطوبت (درصد)
  -  c33/1  00/0±b33/1  00/0±bc32/1  00/0±a33/1±00/0 لیتر) وزن مخصوص (گرم بر میلی

زیمنس  میلی(هدایت الکتریکی 
  80/0حداکثر   d15/0  11/0±c16/0  00/0±b17/0  31/0±a46/0±01/0  )متر بر سانتی

  60/0حداکثر   c00/0  00/0±c01/0  01/0±b06/0  00/0±a18/0±00/0  خاکستر (درصد)
pH 01/0±d34/4  02/0±b42/4  01/0±a27/5  10/0±c37/4   50/3حداقل  

والان گرم  اکی میلی(اسیدیتۀ آزاد 
  40حداکثر   c34/15  50/0±b27/17  05/0±b67/17  21/0±a00/19±51/0  )بر کیلوگرم

HMF )15/0 )گرم بر کیلوگرم میلی±b80/13  11/0±d189/11  31/0±c57/12  23/0±a98/17   40حداکثر  
  65حداقل   b85/77  90/0±d85/74  47/0±c15/75  23/0±a25/83±11/0  قندهاي احیاکننده (درصد)

  5حداکثر   c45/1  33/0±b15/2  37/0±a88/4  25/0±c38/1±21/0  ساکارز (درصد)
  -  c38/46  30/0±b83/46  31/0±d28/38  99/0±a83/48±47/0  (درصد)فروکتوز 

  -  c55/31  90/0±d95/27  04/1±a95/36  56/1±b15/35±72/0  گلوکز (درصد)
  90/0حداقل   b47/1  05/0±a64/1  04/0±d02/1  02/0±c38/1±10/0  نسبت فروکتوز به گلوکز

  3حداقل   DN( 31/0±d00/5  22/0±a50/19  06/0±c56/8  30/0±b20/12دیاستاز (
  -  b23/14  01/0±c76/11  03/0±d76/9  05/0±a78/16±07/0  اکسیدان (درصد) آنتی

گرم  میلی(ترکیبات فنلی 
  -  b35/21  31/0±c25/20 11/0±d71/17  18/0±a18/23±01/0  )گرم 100اسیدگالیک بر 

  180حداقل  c81/267  11/0±d23/261  03/0±b13/345  4/0±a75/528±1/0  )گرم بر کیلوگرم میلی(پرولین 
DN) عدد دیاستازي :Diastasis Number(  

   اند. استاندارد بیان شده±صورت مقادیر میانگین انحراف نتایج به
کمترین مقدار را در هر  dبیشترین و  aترتیب  ) است، به>05/0Pدار حداقل در سطح ( دهندة تفاوت معنی حروف لاتین متفاوت در هر ردیف نشان

  دهد. ویژگی نشان می
  

   رطوبت
 ای زودهنگام برداشت ةدهند عسل نشان يرطوبت بالا

رطوبت  طیشرا برداشت تحت ایبودن عسل و  نارس یعبارت به
 ,Ajlouni & Sujirapinyokul, 2010; Bertoncelj( بالاست

Golob, Kropf, & Korošec, 2011(. در عسل  ادیز رطوبت
 دیو تول ينگهدار نیح در آن ریتواند باعث تخم یم
و  دیاس کیاست به يدیتول کربن و اتانول شود. الکلدیاکس يد

و کاهش ترش  ةو مز طعم جادیشده و باعث ادیاکسآب 
. )Viuda-Martos et al., 2010( شود یدر عسل مکیفیت 

درنظرگرفتن ) و 1شده در جدول ( به نتایج ارائه توجهبا
 ،]ISIRI[ رانیا استاندارد یمل سازمان( استاندارد ملی ایران

b1392( رطوبت درصد است، 20 میزان رطوبت حداکثر، که 
 بنابراین شت.استاندارد قرار دا ةها در محدود نمونه تمامی
رطوبت اضافی که باعث تخمیر و فساد  بررسیهاي مورد عسل

میزان خاصیت ضدمیکروبی درنتیجه کیفیت و آنها شود و 
به  بیشترین رطوبت مربوط .شتندندا را ها را پایین بیاورد عسل

به  باتوجه .)≥05/0Pبود ( 1396کبود سال  لگ بهارة عسل
اینکه در نیشابور در فصل بهار، میزان بارندگی بیشتر از فصول 

شده در فصل بهار  تابستان و پاییز است، لذا عسل برداشت
کمترین رطوبت  .میزان رطوبت بیشتري از عسل پاییزه داشت

  گردان داشت. را گیاهان پنبه و آفتاب
  

  مخصوص وزن
 ۀرابطشده مؤید  ) ارائه1تحقیق حاضر که در جدول (نتایج 

 ،با کاهش رطوبتاست، یعنی  بین وزن مخصوص و رطوبت
بودن  به مطلوب باتوجهیابد.  افزایش می عسلوزن مخصوص 

توان  ها می رطوبت و لذا وضعیت مطلوب وزن مخصوص عسل
و هاي موردمطالعۀ این تحقیق داراي کیفیت خوب  گفت عسل

تواند مبین  طبیعی بودند. وزن مخصوص مطلوب عسل می
مختلف آن ازجمله آمینواسید مواد  وضعیت مناسب مقادیر

که  ها اکسیدان پرولین، آنزیم دیاستاز، ترکیبات فنولی و آنتی
هاي  ز میان عسلاند، باشد. ا داراي خاصیت ضدمیکروبی
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عسل گیاهان پنبه و  را وزن مخصوصبیشترین موردبررسی 
در  ستهتوانتوان گفت این عامل  لذا می داشت،گردان  فتابآ

که نتایج تحقیق  باشدداشته ثیر أخاصیت ضدمیکروبی آن ت
طورکلی هرچه  به .)≥05/0Pحاضر بیانگر این موضوع بود (

کیفیت عسل بهتر باشد خاصیت ضدمیکروبی آن بیشتر 
   .)1392 ،یچیچا و انیلیجل ،نژاد کیب( خواهد بود

  
  هدایت الکتریکی

زیادي مربوط به محتواي  مقدارهدایت الکتریکی عسل به 
ها  هاي معدنی (خاکستر کل)، اسیدهاي آلی و پروتئین نمک
براساس نوع گل، بسیار تغییرپذیربوده و در تمایز  باشد که می

 ,Juszczak( باشد هاي متفاوت مهم می گلأ هاي با منش عسل
Socha, Rożnowski, Fortuna, & Nalepka, 2009; Terrab 

et al., 2002(. باتوجه ) ةتمامی نتایج در محدود) 1به جدول 
 .)ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان( بوداستاندارد 

مربوط به عسل گیاهان پنبه  بیشترین مقدار هدایت الکتریکی
دست آمد که داراي بیشترین اسیدیتۀ آزاد  بهگردان  و آفتاب
  .)≥05/0Pنیز بود (

  
  خاکستر محتواي

به نوع گیاهی که زنبور از آن  مقدار خاکستر عسل عمدتاً
پرورش زنبورعسل و  ةولی شیو ؛بستگی دارد ،کند استفاده می
 ،رمزي .ثر استؤگیري توسط زنبوردار نیز در آن م روش عسل

 و يصریق و) 1393( ،يرضو و ماهونک صادقی ،نژاد کاشانی
را بالاتر از حد عسل مورد خاکستر  6 )1387( ،انیدیحم

 ۀو یکی از علل آن را عدم تصفیاند  استاندارد گزارش کرده
مانده حین  هاي احتمالی موم باقی صحیح عسل و ناخالصی

تنها به البته گیري بیان کردند و خاطرنشان کردند که  عسل
  .کردبودن عسل  توان یقین به تقلبی این علت نمی

طور طبیعی در عسل پایین و مطابق  میزان خاکستر به
باشد. بنابراین  گرم درصد می 6/0استاندارد ایران حداکثر 

شود تمامی  نتیجه می) 1شده در جدول ( ارائهنتایج به  باتوجه
خوبی تصفیه  و به اند بودههاي موردآزمون بدون ناخالصی  عسل
 افزایش محتواي .اند شتهاستاندارد قرار دا ةاند و در محدود شده

 هدایت الکتریکی افزایش با همراه عسل هاي نمونه در خاکستر
طورکه در نتایج  همان. )1393و همکاران،  رمزي( باشد می

بیشترین میزان خاکستر و هدایت الکتریکی شود  مشاهده می
بوده است گردان  آفتابگیاهان پنبه و مربوط به عسل 

)05/0P≤ هاي  بررسی نتایج با) کهpH  و هدایت الکتریکی
مطابقت دارد. وجود چنین وابستگی بسیار نزدیک بین هدایت 

الکتریکی و محتواي خاکستر توسط سایر محققین نیز گزارش 
 & ,Juszczak et al., 2009; Saxena, Gautam( شده است

Sharma, 2010; Silva, Videira, Monteiro, Valentão, & 
Andrade, 2009(.  

  
pH  

مانند  عواملی کنار در توان می را عسل ضدمیکروبی خصلت
 داد نسبت نیز عسل اسیدي pHبه  یکروبیدمض ترکیبات

تواند  میپایین عسل  pH .)1392و همکاران،  نژاد کیب(
 باشد. البته هیدرولیز ساکارز جهت اسید از استفاده به مربوط
 نیز هاي طبیعی عسل در استاندارد حد از تر پایین مقدار

از کندو باشد  عسل موعد از زودتر برداشت دلیل به تواند می
است  ممکن رطوبت میزان بالاتربودن علت بهموارد  در این که

 آنۀ اسیدیت بر میزان و گشته اسیدي تخمیر دچار عسل
 & Ajlouni( است همراه pHنزول  با افزوده و درنهایت

Sujirapinyokul, 2010(. شده در  داده به نتایج نشان باتوجه
طبیعی و  ةها در محدود در تمام نمونه pH مقدار) 1جدول (

 قرار داشت 5/3بالاتر از حداقل استاندارد 
و  رمزي .)ISIRI[، 1393[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

اي که درمورد مقایسۀ خواص  در مطالعه )1393همکاران (
هاي شکري و  هاي طبیعی با عسل فیزیکوشیمیایی عسل

دست  به 57/3را با میانگین  pHتقلبی انجام دادند میزان 
  بودن عسل بیان داشتند. آوردند و آن را دلیلی بر طبیعی

  
  آزاد ۀاسیدیت

اسیدیتۀ عسل به علت حضور اسیدهاي آلی، عمدتاً اسیدهاي 
گلوکونیک، پیرویک، مالئیک و سیتریک در تعادل با 

هاي  هاي متناظر یا استرهاي داخلی خود و نیز یون لاکتون
و  کامکار( باشد فسفات، سولفات و کلراید می غیرآلی مانند

 و اسیدیته افزایش باعث عسل تخمیر .)1396 ،انیخدابخش
عسل در  pHدر استاندارد جهانی د. شو می pHکاهش  طبعاً

در طرح ) و اسیدیته 39/3(میانگین  5/4تا  2/3محدودة 
 1والان و در طرح کدکس اکی میلی 40اروپایی حداکثر تا 

)Davies, 1970(  باشد.  والان می اکی میلی 50حداکثر تا
و  pH)، 1جدول به نتایج پژوهش حاضر ( اساس و باتوجه براین

 کشورهاي موردآزمون مطابق با استاندارد ملی  اسیدیتۀ نمونه
. و کدکس بود )ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

فقدان تخمیر نامطلوب قبول اسیدیته گویاي  این مقادیر قابل
  .)Silva et al., 2009( ها بوده است در نمونه

  
                                                             
1 Codex 
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HMF  
مولکول آب از ین ترکیب طی فرایند حرارتی در اثر خروج ا

شده  اسید هگزوزها مثل فروکتوز و گلوکز در شرایط کاتالیزه
 در عسل تازه، Terrab et al., 2002(. HMF( گردد حاصل می

یا وجود ندارد و یا در مقادیر بسیارناچیز وجود دارد، 
شده در شرایط  دیده، نگهداري هاي حرارت عسلکه در  درحالی

شدن)  شده با شربت اینورت (تقلبی نامساعد دمایی یا مخلوط
. )1393 و همکاران، رمزي( مقادیر زیادي از آن وجود دارد

شده از زنبوردار، عسل گیاهان پنبه و  به اطلاعات گرفته باتوجه
گونه  گردان در معرض نور خورشید بوده اما کلاً هیچ آفتاب

کدام یک از  کردن قند مصنوعی در هیچ دهی و اضافه حرارت
) 1ها انجام نشده است. طبق نتایج موجود در جدول ( عسل

متیل فورفورال مربوط به عسل  بیشترین میزان هیدروکسی
ناسب گردان بود که در شرایط کمی نام گیاهان پنبه و آفتاب

حال تمامی مقادیر  بااین .)≥05/0Pنگهداري شده بوده است (
گرم در  میلی 40آمده در سطح استاندارد (کمتر از  دست به

 باشند و از کیفیت آنها اصلاً کاسته نشده است کیلوگرم) می
 ،زاده لک؛ ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
هاي  اي که روي عسل در مطالعه )1391 ،انهیماه و يصریق

را  HMFمختلف استان اصفهان انجام دادند بیشترین میزان 
حال ذکر  اند، بااین گزارش کرده گرم بر کیلوگرم میلی 29/31

باشند و  مقایسه با میزان استاندارد، مناسب می اند که در کرده
توان گفت شرایط  توان استفاده نمود. لذا می از آنها می

هاي موردبررسی در طرح حاضر که بیشترین  نگهداري عسل
بود  گرم بر کیلوگرم میلی18در بین آنها حدود  HMFمقدار 

  بسیار بهتر از شرایط آنها بوده است.
  

  قندها
دکستروز (گلوکز)  قندهاى ساده مانند را عسل اصلى قندهاى

هاي فیزیکی اصلی  ویژگی. دهند و لووز (فروکتوز) تشکیل می
 .)White & Doner, 1980( دلیل قند آن است و رفتار عسل به

گیري میزان قندهاي احیاکننده در تشخیص عسل  اندازه
 ،انیدیحم و يصریق( طبیعی از عسلک بسیار مفید است

) گویاي این هستند که 1شده در جدول ( . نتایج آورده)1387
هاي عسل بالاتر از  در تمام نمونه هاي احیاکنندهمقدار قند

 بود) 65مقدار ذکرشده در استاندارد ملی عسل (حداقل 
. که این )ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

 1اسمولاریته است. این مقادیراستانداردبودن  ةدهند نشان
باشد.  مى آن قند مقادیر بالاى به مربوط عسل بالاى

                                                             
1 Osmolarity 

 ایجادکردهها  يباکتر براى را محیط نامناسبى بالاۀ اسمولاریت
آورد. درنتیجه  مى عمل به جلوگیرى آنها رشد درنتیجه از و

که بیشترین میزان قندها را عسل گیاهان پنبه و  ازآنجایی
به خاصیت تواند  این ویژگی می بود،گردان دارا  آفتاب

 ساکارز محتواي طورکلی ضدمیکروبی آن کمک زیادي کند. به
 با عسل زنبورهاي ازحد بیش دهی به تغذیه توان می را بالاتر

 عسل موعد از شدن و یا برداشت زودتر تقلبی ساکارز، شربت
 و فروکتوز به گلوکز کامل طور به هنوز ساکارز آن در که

 .)1393و همکاران،  رمزي( داد نسبت است، نشده تبدیل
که تمامی مقادیر  ازآنجایی)، 1به نتایج جدول ( باتوجه

هاي عسل موردبررسی در  آمده براي ساکارز در نمونه دست به
زنبورهایی که  گرفتنتیجه توان  می، بوداستاندارد  ةمحدود

اند و  شربت ساکارز تغذیه نشده اند با ها را تولید کرده این عسل
. ها زودتر از موعد برداشت نشده است همچنین این عسل

نسبت فروکتوز به گلوکز در تمامی آمده  دست بهطبق نتایج 
استاندارد ملی  درها بالاتر از حداقل میزان ذکرشده  نمونه

 رانیا استاندارد یمل سازمان( باشد ) می9/0عسل (حداقل 
]ISIRI[، b1392( .  

  
  دیاستاز

 ,Gomes, Dias( باشد دیاستاز یک آنزیم طبیعی در عسل می

Moreira, Rodrigues, & Estevinho, 2010(.  فعالیت
 بودن و تازگی عسل است دهندة طبیعی دیاستازي نشان

)Cantarelli, Pellerano, Marchevsky, & Camiña, 2008(. 
 باشد دهی و شرایط نگهداري می این آنزیم حساس به حرارت

)Silva et al., 2009(. باتوجه ) 1به نتایج موجود در جدول (
گل کبود  بیشترین میزان  فعالیت دیاستازي مربوط به عسل

گردان  عسل گیاهان پنبه و آفتابو بعد از آن مربوط به  1396
اش کمی نامناسب بوده است و  نگهداريبود که در شرایط 

ترین عسل  کمترین میزان فعالیت دیاستازي مربوط به قدیمی
ها بیشتر از  حال تمامی عسل بااین .)≥05/0P(بوده است 

و  رمزي باشد. ) داراي دیاستاز میDN 3مقدار حداقلی (
در پژوهش خود نشان دادند که عسل  )1393همکاران (

  باشد. تقلبی فاقد فعالیت دیاستازي می
  

  اکسیدانی آنتی فعالیت
هاي طبیعی در اثر حضور  اکسیدانی عسل فعالیت آنتی

ها، اسیدهاي آلی، ترکیبات  بسیاري از مواد مختلف مانند آنزیم
اسیدها و فنولی، فلاونوئیدها، کاروتنوئیدها، آمینو

 & ,Hussein, Yusoff, Makpol( است اسید آسکوربیک
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Yusof, 2011(. اکسیدانی بین انواع  لذا تفاوت در فعالیت آنتی
خصوص  عسل بههاي  اکسیدان عسل به علت تفاوت مقدار آنتی

باشد و به شدت بستگی به تعداد  میزان ترکیبات فنولی می
هاي هیدروکسیل متصل به حلقۀ بنزن این ترکیبات  گروه

در  .)Socha et al., 2011( داشته که دهندة الکترون هستند
)، 1به نتایج موجود در جدول ( باتوجهمطالعۀ حاضر و 

بیشترین میزان فعالیت مربوط به عسل گیاهان پنبه و 
  .)≥05/0P(گردان بود  آفتاب

 
  لیومقدار کل ترکیبات فن

ترکیبات فنولی، گروه مهمی از ترکیبات مؤثر بر خواص 
داراي خواص  باشند که ظاهري و عملکردي عسل می

 ,.Alvarez-Suarez et al( اي و درمانی نیز هستند تغذیه

تأثیر نوع گل، منشأ  این ترکیبات به شدت تحت .)2010
باشند  وهوایی محل تولید می هاي آب جغرافیایی و ویژگی

)Escuredo, Silva, Valentão, Seijo, & Andrade, 2012(.   
تعیین مقدار ترکیبات فنولی موجود در عسل معیار 

 باشد مناسبی براي ارزیابی کیفیت و پتانسیل درمانی آن می
)Ouchemoukh, Louaileche, & Schweitzer, 2007( .

اکسیدانی ازجمله  دلیل خواص آنتی ترکیبات فنولی به
شوند که نقش مهمی در حذف  ترکیبات مهم محسوب می

هاي آزاد و جلوگیري از تبدیل هیدروپراکسیدها به  رادیکال
 & ,Jimoh, Adedapo, Aliero( هاي آزاد دارند رادیکال

Afolayan, 2008( .باتوجه ) بیشترین) 1به نتایج جدول 
 فنولی ترکیبات میزانبیشترین  و اکسیدانی آنتی فعالیت

گردان بود که همچنین  مربوط به عسل گیاهان پنبه و آفتاب
 .)≥05/0Pاکسیدان را نیز دارا بود ( بیشترین مقدار آنتی

Socha ) فعالیتبا بررسی میزان  )2011و همکاران 
در  مختلف عسل نمونه 8 لیوفنترکیبات  و اکسیدانی آنتی

 لیوفن ترکیبات میزان افزایش با کهکردند  معلوم لهستان
 این مشابه. رود می بالا عسل اکسیدانی فعالیت آنتی میزان
 فعالیت بررسی با )Kutluca )2005و  Silici ،یافته
 این به ترکیه از عسل نمونه 5 فنولی محتواي و اکسیدانی آنتی

 عسل هاي نمونه اکسیدانی نتیآ فعالیت بین که رسیدند نتیجه
 وجود قوي ارتباط آنها لیوفن ترکیبات میزان و موردمطالعه

 یاهیگ أنمونه عسل با منش 5روي نیز  اي در مطالعه. دارد
 ةدر محدود یفنول باتیترک زانیم کشور تونس مختلف در

 گرم 100گرم اسیدگالیک بر  میلی 7/32 -  49/119
آمده در طرح  دست آمده که از محدودة مقادیر به دست به

 100بر  گرم اسیدگالیک میلی 23تا  17کنونی بیشتر است (

وهوایی دو منطقۀ  شرایط آب) و مبین تفاوت گیاهان و گرم
 نیشتریب ينعناع دارا عسل نکهی، ضمن اموردمطالعه است

 یدانیاکس یآنت تیو فعال دیفلاونوئ ،یفنول باتیترک زانیم
 ,Moniruzzaman( ه استبودها  نهنمو رینسبت به سا

Sulaiman, Azlan, & Gan, 2013(.  
  

  پرولین
 شاخصی عنوان به که باشد می عسل اصلیآمینواسید  پرولین

و به علت داشتن خاصیت اسیدي در  است عسل کیفیت از
 حد از آن میزان چنانچهاثر ضدمیکروبی عسل تأثیر دارد. 

 باشد می عسل نامناسب کیفیتۀ نشان گردد مشخصی کمتر
به نتایج  . باتوجه)ISIRI[، a1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(

بیشترین میزان پرولین مربوط به ) 1شده در جدول ( آورده
که  )≥05/0Pدست آمد ( بهگردان  و آفتابعسل گیاهان پنبه 

خاصیت کنندة  تواند یکی از عوامل توجیه میاین نتیجه 
 ها باشد. البته از سایر عسلعسل بیشتر این نوع  ضدمیکروبی

هاي عسل موردبررسی بیشتر از  میزان پرولین تمامی نمونه
 میزان حداقل ذکرشده در استاندارد ملی عسل

 (حداقل بود. )ISIRI[، b1392[ رانیا استاندارد یمل سازمان(
  و لذا کیفیت مناسبی داشتند. )گرم بر کیلوگرم میلی 180

  
  هاي ضدمیکروبی بحث آزمون نتایج و

  ها بر رشد باکتري عسل تأثیر
ساعته روي محیط  24هاي  نتایج حاصل از رشد باکتري

سنجی که در این قسمت  کشت آگار در روش کدورت
هاي  عسل نشده آشکار نمود داده صورت جدول نشان به

دارند و رشد را مهار  1موردبررسی خاصیت باکتریوستاتیک
زمان رشد  شتگذ باهاي کمتر عسل  غلظت در .کنند می

. بیشترین اثر مهارکنندگی بر هر دو مشاهده شدها  باکتري
  گردان بود.  باکتري مربوط به عسل گیاهان پنبه و آفتاب

مقدار جذب توسط چاهک حاوي فقط محیط کشت و 
و مقدار کنترل جذب  108/0(کنترل)  اسینتوباکتر بومانی

مقدار جذب  .آمد دست به 061/0 انتروکوکوس فکالیس
هاي  هاي مختلف انواع عسل ها در غلظت (رشد) باکتري

سنجی توسط الایزاریدر در جدول  حاصل از جذب موردبررسی
سنجی را تأیید  نتایج کدورت ) آورده شده است که2(

کنند. هرچه غلظت عسل موجود در محیط کشت بیشتر  می
  بود خاصیت ضدمیکروبی آن نیز بیشتر بود. 

                                                             
1 Bacteriostatic 
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 هاي موردبررسی هاي مختلف انواع عسل ها در غلظت مقدار جذب (رشد) باکتري - 2جدول 

  غلظت عسل
  (درصد)

  انتروکوکوس فکالیس  اسینتوباکتر بومانی
گل کبود 

1395  
گل کبود 

1396  
گیاه 

  انگشت پنج
گیاهان پنبه و 

  گردان آفتاب
گل کبود 

1395  
گل کبود 

1396  
گیاه 

  انگشت پنج
گیاهان پنبه و 

  گردان آفتاب
10  b06/0  b06/0 b06/0  b05/0  b05/0  b04/0 b04/0  b04/0  
20  c06/0  c04/0  c05/0  c04/0  c04/0  c03/0  c04/0  c03/0  
50  d04/0  d03/0  d03/0  d02/0  d04/0  d02/0  d03/0  d02/0  
70 d04/0  e02/0  d03/0  e02/0  e03/0  d02/0  d03/0  e02/0  

  اند.  شده بیان استاندارد نحراف± مقادیرمیانگین صورت به نتایج
  ) است.>05/0Pسطح ( در حداقل دار معنی تفاوت دهندة هر ردیف نشان در لاتین متفاوت حروف

  
  ها بر رشد باکتري بیوتیک عسل و آنتی تأثیر ترکیب

هاي  نتایج حاصل از جذب پرتو در الایزاریدر توسط چاهک
هاي  هاي موردبررسی در حضور غلظت حاوي باکتري

) آورده شده 3سیلین در جدول ( مختلف عسل و آمپی
شود کمترین رشد (جذب)  مشاهده میکه  گونه است. همان

و درنتیجه بیشترین تأثیر مهار رشد بر هر دو باکتري 
گردان و  مربوط به ترکیب عسل گیاهان پنبه و آفتاب

به اینکه مقدار جذب توسط چاهک  سیلین بود. باتوجه آمپی
(کنترل)  اسینتوباکتر بومانیحاوي فقط محیط کشت و 

وي محیط کشت و و مقدار جذب توسط چاهک حا 108/0
دست  به 103/0سیلین،  به اضافه آمپی اسینتوباکتر بومانی
بیوتیک در جلوگیري از  شود که این آنتی آمد، مشخص می

مقدار کمی تأثیر داشته است. اما  اسینتوباکتر بومانیرشد 
گردد که  ) آشکار می3نظر به نتایج موجود در جدول (
نی در تر بومااسینتوباکعسل توانسته به شدت مانع رشد 

زمان عسل و  بیوتیک شود. در واقع استفادة هم حضور آنتی
سیلین تأثیر بیشتري بر جلوگیري از رشد این باکتري  آمپی

به اینکه مقدار جذب محیط  داشته است. همچنین باتوجه
و مقدار  061/0(کنترل)  انتروکوکوس فکالیس کشت و

انتروکوکوس جذب توسط چاهک حاوي محیط کشت و 
بود، مشخص  041/0سیلین  به اضافه آمپی فکالیس

بیوتیک در جلوگیري از رشد این  شود که این آنتی می
باکتري تأثیر خوبی داشته است و نظر به نتایج موجود در 

طور  شود که عسل توانسته به ) مشخص می3جدول (
در حضور  انتروکوکوس فکالیس مؤثرتري مانع رشد

   بیوتیک شود. آنتی
تواند باعث  ان گفت استفاده از عسل میتو لذا می

بیوتیک شود و حتی  جلوگیري از سمیت درمان با آنتی
هاي معمول براي  بیوتیک درصورت عدم دسترسی به آنتی

هاي موردتحقیق این  هاي ناشی از باکتري درمان عفونت
آوردن  دست همراه عسل براي به سیلین به طرح از آمپی

  نتیجۀ مطلوب استفاده کرد.
اند که عسل با  دیگر آشکار نموده هاي نتایج تحقیق

گردد، لذا  تأثیر بر دیوارة باکتري باعث تخریب باکتري می
هایی که به  تواند بر ضد تمام باکتري احتمالاً عسل می

 سیلین یا سایر هاي مؤثر بر دیواره ازقبیل آمپی بیوتیک آنتی
نها استفاده مراه آه اند به تنهایی یا به ها مقاوم شده لاکتام

  .)Brudzynski & Sjaarda, 2014( شود
  

  سیلین به اضافۀ یک غلضت بهینه از آمپی هاي موردبررسی هاي مختلف انواع عسل ها در غلظت مقدار جذب (رشد) باکتري -3جدول 

  غلظت عسل
  (درصد)

  انتروکوکوس فکالیسمقدار جذب (رشد)   اسینتوباکتر بومانیمقدار جذب (رشد) 
گل کبود 

1395  
گل کبود 

1396  
گیاه 

  انگشت پنج
گیاهان پنبه و 

  گردان آفتاب
گل کبود 

1395  
گل کبود 

1396  
گیاه 

  انگشت پنج
پنبه و گیاهان 
  گردان آفتاب

10  c06/0  c04/0 c05/0  c02/0  c04/0  c03/0 c03/0  c02/0  
20  d04/0  d03/0  d03/0  c02/0  c04/0  d02/0  d02/0  c02/0  
50  e03/0  e02/0  e02/0  d02/0  d03/0  d02/0  de02/0  d02/0  
70 e03/0  e02/0  e02/0  e01/0  e02/0  e01/0  e02/0  e01/0  

  اند.  شده بیان استاندارد نحراف± مقادیرمیانگین صورت به نتایج
  ) است.>05/0Pسطح ( در حداقل دار معنی تفاوت دهندة هر ردیف نشان در لاتین متفاوت حروف
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هاي موردبررسی در  طورکلی نتایج ضدمیکروبی عسل به
هاي فیزیکوشیمیایی و  این تحقیق با ویژگی

توان  داشت. درحقیقت میشان مطابقت  اکسیدانی آنتی
ازنظر کیفیت مناسب و مطابق هرگاه عسل انتظار داشت 

 داراي خاصیت ضدمیکروبی است ،باشدبا استانداردها 
)Bertoncelj, Doberšek, Jamnik, & Golob, 2007; 

Kek, Chin, Yusof, Tan, & Chua, 2014( .  
شود  ) دیده می3) تا (1( هاي که در جدول گونه همان

گردان تقریباً از تمام  دانه و آفتاب پنبهعسل گیاهان 
هاي مثبت فیزیکوشیمیایی و ضدمیکروبی بیشتر از  ویژگی

ها برخوردار بودند. در واقع این عسل بیشترین  سایر عسل
اکسیدانی، ترکیبات فنولی و پرولین را  میزان فعالیت آنتی

ها اثر ضدمیکروبی عسل گیاهان  این ویژگی داشت و باوجود
ها بود.  گردان نیز بیشتر از سایر عسل ه و آفتابدان پنبه

گردان  خاصیت ضدمیکروبی عسل گیاهان پنبه و آفتاب
سیلین تشدید شد و  صورت ترکیب با غلظت بهینۀ آمپی به

بیشترین اثر مهارکنندگی رشد را نشان داد. درمورد تمام 
سیلین باعث  طورکلی مخلوط عسل با آمپی ها هم به عسل

ضدمیکروبی این دو شد و رشد را بیشتر مهار  افزایی اثر هم
ها با نتایج حاصل از بررسی که درمورد اثر  نمود. این نتیجه

استافیلوکوکوس سیلین و عسل روي  افزایی آمپی هم
 ,Ng, Lye, Chan, Lau( شده مطابقت دارد انجاماورئوس 

& Ee, 2017(. شده است اثر  در تحقیقی مشخص
بیوتیک،  صورت ترکیب با شیر یا آنتی ضدمیکروبی عسل به

بیوتیک به تنهایی،  نسبت به مصرف شیر یا عسل و یا آنتی
که این نیز با نتایج  ،)Al-Jabri, 2005( بیشتر است

اثر آمده در تحقیق حاضر مطابقت دارد.  دست به

 ر مختلفیمربوط به وجود مقاد احتمالاً یکروبیضدم
است که به  عسلزنبور یۀموردتغذ اهیموجود در گ باتیترک

 .آن نقش دارد یکروبیمضد اثر جادیو در ا افتهی عسل راه
 يها کنندهدیکه اکس دازیکاتالاز و اکس يها میوجود آنز

 موجب يدیفلاونوئ باتیوجود ترک نیهستند و همچن يقو
 در واقع شود. یدر عسل م یکروبیضدم تیبروز خاص

 به محل یعسل بستگ ییایاختلاف در قدرت ضدباکتر
 ها گل، نوع شهد و گرده ایو  اهی، نوع گاهیگ ایگل  شیرو

 ,Allen, Molan, & Reid, 1991; Taormina( دارد

Niemira, & Beuchat, 2001(. نوع نیز  حاضر قیتحق در
که نواحی  عسل يدیتولمناطق مختلف  اهانیگل و گ

انگشت) و دشت تقریباً کویري  کوهستانی (کبود و پنج
 و، تفاوت داشتند گردان) نیشابور بودند (پنبه و آفتاب
ها و  عسل تینهادر شهد گل و تیفیک يروهمین مسئله 

  .ه استداشت ریثأ، تاکسیدانی و ضدمیکروبی آنها اثرات آنتی
  

  گیري نتیجه
هاي  عسلبه نتایج مطالعۀ حاضر مشخص شد که  باتوجه

وردبررسی داراي کیفیت طبیعی بودند و در کنار ممختلف 
خواص ضدباکتریایی متفاوتی اکسیدانی مناسب،  اثر آنتی

ثبت گرم م. در جلوگیري از رشد هر دو نوع باکتري دشتندا
نظر ه باثر بسیار خوبی نشان دادند. لذا  و گرم منفی

ها هنوز توان مقابله با مواد ضدمیکروبی  رسد که باکتري می
ویژه عسل  ها، به توان از عسل و می اند را پیدا نکردهها  عسل

ستقلاً یا گردان م شدة گیاهان پنبه و آفتاب پاییزة تازه تهیه
هاي  سیلین بر ضدباکتري بیوتیک آمپی همراه آنتی

  استفاده نمود.اسینتوباکتر بومانی و  انتروکوکوس فکالیس
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Abstract 

Nowadays, many complications from antibiotics have been created for humans, and bacteria have 
become resistant to a large number of them. Therefore, many researchers have focused on natural 
substances. The purpose of this study was to investigate the physicochemical and antioxidant 
characteristics of different honey including Pervoskia abrotanoides, spring product of 2016, Pervoskia 
abrotanoides, spring product of 2017, Chaste tree, spring product of 2017, cotton and sunflower, fall of 
2017, from Neyshabur, On Acinetobacter baumanii (PTCC:1797) and Enterococcus faecalis (PTCC: 
2015). Also, the comparison of the antimicrobial activity of these honeys in different concentrations 
(10, 20, 50 and 70%) was performed without the use of ampicillin and with ampicillin on the bacteria. 
The results showed that although all honey had a good quality, the honey of cotton and sunflower, 
significantly had better physicochemical properties than others. This honey had a higher content of 
phenolic compounds, antioxidant activity, acidity and proline and a higher specific gravity, and also 
had lower moisture and overall improved quality. According to the findings, all of the studied honeys 
had bacteriostatic properties and an increase in the concentration of honey increased their 
antimicrobial properties. It was also found that with the addition of ampicillin to honey, their 
antimicrobial effect increased. In terms of antimicrobial properties, the honey taken from cotton and 
sunflower was the most effective in comparison with the rest of the honey. Finally, the honey and 
especially fresh honey produced by cotton and sunflower with ampicillin can be effective in 
preventing the growth of Acinetobacter baumanii and Enterococcus faecalis bacteria. 

Key words: Acinetobacter baumanii, Antimicrobial, Enterococcus faecalis, Honey, Physicochemical  
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