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موم حاصل از کندوهای  های فیزیکوشیمیایی و ضدمیکروبی بره در این تحقیق ویژگی

موم به روش  زنبورعسل شمال شهر مشهد و نیز محتوی ترکیبات مؤثرۀ موجود در بره

طور کمیّ و کیفی تعیین گردیده است.  به( HPLCکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا )

 و محلول جامد مواد رطوبت، خاکستر،)مانند  موم بره نمونۀ یزیکوشیمیاییف های ویژگی

مقدار ترکیبات فنلی کل و  .شدند گیری اندازه( موجود فلزی عناصر و نامحلول

)برحسب اسید گرم بر گرم  میلی 792/04ترتیب  موم به فلاونوئیدی در عصارۀ اتانولی بره

های  آزمون. آمد دست هبتین( حسب کوئرسبرگرم بر گرم ) میلی 04/72گالیک( و 

 عصاره در برابر باکتری (MIC) مهارکنندگی غلظت حداقل داد که نشان ضدمیکروبی

که در غلظت  بود درحالی لیتر میلی بر گرم میلی 944مقدار  اورئوس استافیلوکوکوس

 حداقل همچنین، نتایج آزمون. دست نیامد به MIC یاکلیاشرشکاررفته برای باکتری  به

باکتری  روی موم عصارۀ بره حاکی از آن بود که (MBC) کشندگی غلظت

دارد. ارزیابی محتوی ترکیبات فنلی و  مهارکنندگی اثر تنها اورئوساستافیلوکوکوس 

 یدیفلاونوئ یباتترکنشان داد  HPLCموم به کمک  در عصارۀ بره فلاونوئیدی

گرم  میلی 925/2) فلاونوئیدها(، گرم بر گرم میلی 954/99) ها فلاون شاملشده  ییشناسا

 (گرم بر گرم میلی 875/92) ها فلاونون و( گرم بر گرم میلی 795/8) ها (، فلاونلبر گرم

موم در صنایع مختلف غذایی و دارویی  توان از بره آمده می دست براساس نتایج به .بودند

 استفاده کرد.

 95/48/9912تاریخ دریافت: 

 94/99/9912تاریخ پذیرش: 

 

 های کلیدی  واژه
 موم بره

 ترکیبات فنلی

 ترکیبات فلاونوئیدی

 ضدمیکروبی فعالیت

 کروماتوگرافی

 

 مقدمه
 شکل یریخم آن حالت است، زنبورعسل داتیولت از موم بره

 سبز از آن رنگدارد و  مطبوعیی بوباشد،  می چسبناک و
ۀ ماد عنوان بهموم  بره. است ریمتغ رهیتی ا قهوه تا

 و ورود ازی ریشگیپ در ثرؤمی عامل و کننده یضدعفون
 ,Kumazawa) دیآ یم بشمار کندو در ها یماریب وعیش

Hamasaka, & Nakayama, 2004والافر و یاشراق ؛، 

 ؛9981 ،زاده ابراهیم و ،یحسام ،یتوکمهچ ،اونق ؛9987
 صمغی حاواین ماده  .(9988و همکاران،  الهی بیت مؤمن

 ،گلۀ گرد ،یضرور چربی دهایاس موم، اهان،یگ نیرز ای
 و مقدار. استی معدن عناصر و ها ویتامین ،یآل باتیترک
 وی آور جمع زمانو  مکان به بستهموم  بره باتیترک نوع

  .(Kumazawa et al., 2004) است متفاوت آن دیتول روش
 و شود یم حل بنزن و استن ک،یلیات الکل در موم بره
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بخش بزرگی  .دینما جدارا  آن حل قابل مواد تواند یم الکل
های آلی محلول  راحتی در آب یا حلال موم که به از بره

نیست، احتمالاً شامل مواد طبیعی پلیمری است. ترکیب 
موم بسیار متغیر است و به شدت به منابع  شیمیایی بره

های مختلف  گیاهی موجود دردسترس زنبورها در مکان
تأثیر منشأ جغرافیایی و  ین مسئله تحتبستگی دارد و ا

عنوان مثال،  وهوایی آن منطقه بستگی دارد. به شرایط آب
مومِ مناطق معتدل، بیشترین ترکیبات فعال  در بره

ها، ازجمله اسیدهای فنلیک و  فنل بیولوژیکی پلی
 ,Socha et al., 2011; Tosic)فلاونوئیدها هستند 

Stojanović, Mitic, Pavlović, & Alagić, 2017; Uzel 

et al., 2005) .ترین اجزای فعال فارماکولوژیکی  مهم
، 7ها ، فلاونول9ها فلاوناز  موم عبارتند  موجود در بره

 و سایرشوند(  )که جمعاً فلاونوئیدها نامیده می 9ها فلاونون
برای استخراج این  .آروماتیک هستند و فنلیک ترکیبات

ترکیبات مؤثره باید با استفاده از حلال مناسب، مواد زائد و 
سازی عصارۀ آن تهیه  فایده حذف گردد و پس از خالص بی

 ;Kumazawa et al., 2004; Socha et al., 2011)شود 

Tosi, Ré, Ortega, & Cazzoli, 2007). 
 مکمل یک عنوان به موم بره اصلی تجاری استفادۀ

 اکسیدانی، ویژگی آنتی همچنین. باشد می درمانی و غذایی
 یی راها فرصت موم بره ضدقارچ و ضدمیکروبی های فعالیت

 ,Bankova) کند ایجاد می غذایی مواد تکنولوژی در

Castro, & Marcucci, 2000; Kumazawa et al., 2004; 
Lima, Lopes, Rossetto, & Vianello, 2009; Uzel et 

al., 2005 9919، ناظر ونشوه  ؛9981و همکاران،  اونق؛) .
های مناسب برای  موم نیاز به روش استفادۀ روزافزون از بره

های  رو، روش تعیین کمیّ اجزای فعال آن دارد و ازاین
گیری تمام اجزای  کروماتوگرافی امکان جداسازی و اندازه

زاده  یرضو؛ 9981و همکاران،  اونق)سازد  آن را میسر می
 ؛Bruschi, Franco, & Gremião, 2003؛ 9912 ،یازمندن و

Kartal, Kaya, & Kurucu, 2002).  
موم نشان  شده روی اجزاء بره های انجام برخی از تحقیق

موم  ای از ترکیبات جداشده از بره مجموعه دهد که  می
توجهی با ترکیبات موجود در گیاهانی که  طور قابل به

کند مربوط هستند. ازآنجاکه  نها تغذیه میزنبورعسل از آ
 های رنگدانه یاهموجود در گ ترکیبات از گروه ترین بزرگ

از  یباتکه همان ترک رود می انتظار هستند، فلاونوئیدی

                                                           
1 Flavons 
2 Flavonols 
3 Flavonones 

که اکثر  ویژه به شوند، جداسازی موم بره مختلف های نمونه
داده  ها نشان آنها فلاون، فلاونون و فلاونول هستند. تحقیق

ها و فعالیت بیولوژیکی و  که میان مقدار کل فلاونوئیداست 
 دارد داری وجود موم همبستگی معنی ضدمیکروبی در بره

(Banskota, Tezuka, & Kadota, 2001; Kujumgiev et 

al., 1999). بر این، مشخص شده است که فعالیت  علاوه
ضدمیکروبی تنها به یک جزء )یا یک ترکیب فلاونوئیدی( 

 Kujumgiev et al., 1999; Serra) باشد مرتبط نمی

Bonvehí, Ventura-Coll, & Escolà Jordà, 1994) ،بلکه .
هایی که  رسد که مقدار ترکیبات فعال به گروه نظر می به

یک ساختار شیمیایی مشابه یا نزدیک دارند بهتر با فعالیت 
 ;Banskota et al., 2001)بیولوژیکی همبستگی دارند 

Kujumgiev et al., 1999; Serra Bonvehí et al., 1994).  

های فیزیکوشیمیایی و  تحقیق، بررسی ویژگیهدف از این 
موم حاصل از کندوهای زنبورعسل منطقۀ  ضدمیکروبی بره

مشهد )استان خراسان رضوی( و نیز شناسایی  شمال
 ترکیبات مؤثرۀ آن به روش کروماتوگرافی است.

 

 ها مواد و روش
مشهد،  شمال موم از مناطق اطراف مشهد )منطقۀ بره
 پوششرضوی( تهیه گردید.  سانخرا هزارمسجد، های کوه

 برآن علاوه و است های هزارمسجد گَوَن کوه غالب گیاهی
بومادران، موسیر و  ازجمله خارشتر، آنغوزه، یاهانیشامل گ

الکل . (9915 ،یعل ؛9919 ،لائین یاییض) رویند می یکاکوت
درصد )شرکت تقطیر  12اتیلیک )اتانول( با درجۀ تجاری 

 خراسان، ساخت ایران( خریداری شد. معرف فولین
آلدریچ -و اسید گالیک از شرکت سیگما 0کالچیو سی-

سفارش داده شدند. استانداردهای معتبر اسیدهای فنلی و 
آلدریچ -فلاونوئیدها برای کروماتوگرافی از شرکت سیگما

 خریداری شدند. 
و کشت مولر  5های کشت مولر هینتون آگار محیط

، ساخت فرانسه( Himedia  )شرکت 2هینتون براث
های  ها شامل باکتری باکتریخریداری گردید. بانک 

 8اشرشیاکلی( و PTCC 1764) 2استافیلوکوکوس اورئوس
(PTCC 1330از مرکز کلکسیون قارچ ،) های  ها و باکتری

 های علمی و صنعتی( تهیه شد. ایران )سازمان پژوهش

                                                           
4 Folin-Ciocaltue 
5 Muller Hinton Agar (MHA) 
6 Muller Hinton Broth (MHB) 
7 Staphylococcus Aureus 
8 Escherichia Coli 
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  موم بره سازی آماده

توس  ،T8300 )مدل برقی آسیاب از استفاده با خام موم بره
 04( پودر شد و از الک با مش یراناساخت شکن خراسان، 

 بعدی های استفاده یآمده برا دست هعبور داده شد. پودر ب
( گراد یسانت ۀدرج 0 ی)دما یخچال در و بسته در ظرف در

 .شد نگهداری
 

 موم تهیۀ عصارۀ اتانولی بره

موم خام پودرشده به یک ارلن با  گرم از بره 94مقدار 
لیتر اتانول  میلی 944منتقل شد و لیتر  میلی 544ظرفیت 

درصد به آن اضافه شد. دهانه و اطراف ارلن کاملاً با  24
فویل آلومینیومی پوشیده شد و ارلن همراه با محتویاتش 

ساعت قرار گرفت.  08زن مغناطیسی برای مدت  روی هم
شده توسط  شده، مخلوط تهیه بعد از مدت زمان اعمال
به کمک پمپ خلأ دو بار و  9کاغذ صافی واتمن شمارۀ 

دیش  شده در ظروف پتری صاف گردید. محلول صاف
در  ریخته شد و این ظروف در محل تاریک و دور از نور و

دمای محیط قرار داده شد تا حلال حذف گردد. عصارۀ 
ای  های بعدی در ظرف شیشه شده برای استفاده خشک

 گراد نگهداری درجۀ سانتی 0تیره و در یخچال با دمای 
 . (Popova, Silici, Kaftanoglu, & Bankova, 2005)شد 

 

 موم های بره تعیین ویژگی
 های فیزیکوشیمیایی تعیین ویژگی

خام پودرشده  موم بره گرم 5 ،موم بره رطوبت تعیینبرای 
، ساخت UF55، مدل Memert) الکتریکی کن گرم یک در

 ساعت 9 گراد برای درجۀ سانتی 945 آلمان( در دمای
 از . بعد(Dias, Pereira, & Estevinho, 2012) شد خشک

کرده و دوباره  خنک و توزین اتاق آن را تا دمای مدت، این
گذاری تا رسیدن به وزن ثابت تکرار شد.  خانه عملیات گرم

 ( تعیین گردید:9محتوی رطوبت براساس رابطۀ )
 (9رابطۀ )

(درصد) رطوبت  944  (     )    

 
 نمونۀ وزن :A2نمونه و  وزن :A1(، 9در رابطۀ )

 باشد. شده می خشک
 موم با بره ۀدر نمون نامحلول و محلول جامد مواد مقدار

ترتیب  این به. (Dias et al., 2012) شد تعیین حلال اتانول
اتانول  لیتر میلی 754خام  موم بره پودر از گرم 9 به که

، IKAیک همزن مغناطیسی ) با مخلوطشد.  اضافه

RH.basic2)94 از پس زده شد و هم ، ساخت آلمان 
. شدند وزن نامحلول مواد جامد و شده صاف محلول دقیقه،

و ( SW) بین نمونه وزن اختلاف با( SS)مواد جامد محلول 
 درصد به تعیین شدند و نتیجه (IW) نامحلول مواد

 دست آمد. ( به9( و )7های ) براساس رابطه
 (7رابطۀ )

  ( )      
     

  
 

 (9رابطۀ )

       
  

  
 

 
pH به کمک  موم برهPH( مترAdwa ،AD8000 ،

 خام موم بره گرم 94 با شده تهیه محلول ساخت رومانی( در
 متانول از استفاده با متانول، لیتر میلی 25 پودرشده در

. (Dias et al., 2012)گیری شد  کنترل اندازه عنوان به
 شد. انجام بافر استاندارد محلول با سه کالیبراسیون

 موم )شامل مواد خاکستر بره محتوای تعیین برای
خام  موم بره گرم 5 مقدار دیگر(، غیرمعدنی و مواد معدنی

 Dias et)خشک گردید  پلاتینی ظرف یک درپودرشده 

al., 2012)درجۀ 84 دمای در نمونه کار، این انجام . برای 
 و ثابت وزن به رسیدن تا ساعت 0 مدت به گراد سانتی
 کورۀ در سپس شد، نگهداری رطوبت کامل حذف

 در ، ساخت ایران(TZ4ST، مدل Exctionالکتریکی )
که  یداده شد تا زمان قرار گراد سانتی درجۀ 554 دمای
 کل، خاکستر محتوای. شد تبدیل یدسف خاکستر به کاملاً

از  خشک اکسیداسیون از پس مانده باقی درصد صورت به
 شد. ( محاسبه0رابطۀ )
 (0رابطۀ )

( ) خاکستر   
     

  
      

 
 جرم :m2 خاکستر، و ظرف جرم :m1(، 0در رابطۀ )

 موم اولیه جرم بره :m0 و کردن کلسینه از پلاتین قبل ظرف
 .است

گیری عناصر فلزی در خاکستر نمونه توسط  اندازه
، ساخت GBC ،Sens AA Dualدستگاه جذب اتمی )

 .(Tosic et al., 2017)استرالیا( انجام گردید 
 موم بره نمونه از گرم 75برای تعیین مقدار موم، به 

 مخلوط در. شد اضافه متانول لیتر میلی 25پودرشده  خام
. گرفت قرار گراد( یک شب کامل درجۀ سانتی -74) فریزر
 مقدار موم. دست آید بهشد تا موم  فیلتر محلول آن، از پس

و مطابق ( WW) موم وزن و( SW) وزن از نمونۀ استفاده با
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 Dias et) محاسبه گردید ( برحسب درصد وزنی5با رابطۀ )

al., 2012). 
 (5رابطۀ )

(درصد) موم   
  

  
     

 
 تعیین ترکیبات فنلی کل

سنجی  میزان ترکیبات فنلی کل براساس روش رنگ
 .گیری شد یو و برحسب اسید گالیک اندازهکالچیوس-فولین
های  های استاندارد با غلظت منظور، ابتدا محلول این برای

گرم بر گرم( از  میلی 944و 754، 744، 954، 944، 54)
 5/4درصد تهیه و از آنها  24اسید گالیک در اتانول 

 لیتر معرف فولین میلی 5/7لیتر برداشته با  میلی
 7دقیقه،  8تا  5/4کالچیو مخلوط و طی مدت  سی-

درصد )وزنی/حجمی( به آن  5/2ات سدیم لیتر کربن میلی
دقیقه در دمای محیط  94ها به مدت  اضافه شد. نمونه

وسیلۀ دستگاه  نگهداری و سپس جذب نوری آنها به
، ساخت آمریکا( در Hach ،DR5000اسپکتروفوتومتر )

نانومتر خوانده شد و نمودار استاندارد رسم  224طول موج 
 ,Association of Official Analytical & Helrich)شد 

1990; Lima et al., 2009) گرم از  45/4. سپس، مقدار
 24لیتر اتانول  میلی 94موم در  شدۀ بره عصارۀ خشک

شده تا  لیتر از محلول تهیه میلی 9درصد حل شد و سپس 
لیتر  میلی 5/4سازی شد. سپس  لیتر رقیق میلی 94حجم 

 5/7لیتر کربنات سدیم و  میلی 7از این محلول با 
کالچیو مخلوط شد و به مدت  سی-لیتر معرف فولین میلی

دقیقه در تاریکی نگهداری و سپس جذب آن در  8تا  9
 نانومتر خوانده شد و مقدار ترکیبات فنلی 224طول موج 
خشک  گرم عصارۀ در گالیک اسید گرم میلیبرحسب 

 .(Lima et al., 2009)محاسبه گردید 

 
 گیری ترکیبات فلاونوئیدی اندازه

صورت سنجی  سنجش فلاونوئیدها براساس آزمون رنگ
 5/4که ابتدا  ترتیب . بدین(Popova et al., 2005)گرفت 

شدۀ نهایی در  موم تهیه لیتر از عصارۀ اتانولی بره میلی
 7لیتر از محلول  میلی 9به  ترکیبات فنلی کلقسمت 

( اضافه شد و پس از AlCl3.6H2Oدرصد کلرید آلومینیوم )
دقیقه نگهداری در محل تاریک جذب آن در طول  95

 از روش این گیری شد. در نانومتر اندازه 094موج 
، 94، 5های  کوئرستین )محلول آبی کوئرستین با غلظت

 عنوان استاندارد بهگرم بر گرم(  میلی 944و  84، 04، 74

 منحنی استاندارد رسم و نتایج براساس .شد استفاده
 خشک بیان گردید. عصارۀ گرم در کوئرستین گرم میلی

 
 اکسیدانی تعیین ترکیبات آنتی

درصد به  24کرده و با اتانول  گرم از عصاره را وزن 75/4
لیتر از محلول  میلی 7لیتر رسانده شد. به  میلی 75حجم 
-9-فنیل دی-7و7 لیتر معرف میلی 7 شده آماده

اضافه شد و دور لوله با فویل  (DPPH) 9هیدرازیل پیکریل
دقیقه در جای تاریک  94آلومینیومی پوشانده شد و برای 

 592قرار داده شد. بعد از این جذب نمونه در طول موج 
نانومتر با دستگاه اسپکتروفوتومتر خوانده شد. برای نمونۀ 

صورت عمل گردید با این تفاوت  همین بهشاهد نیز دقیقاً 
درصد استفاده گردید.  24جای نمونه از اتانول  که به

( محاسبه 2اکسیدانی از رابطۀ ) محتوی ترکیبات آنتی
 .(Wang, Sun, Cao, Tian, & Li, 2008)گردید 
 (2رابطۀ )

(درصد) ترکیبات آنتی اکسیدانی   
جذب شاهد جذب نمونه 

جذب شاهد
  944 

 
 موم بره یکروبیضدم خاصیت تعیین

 رشد مانع که موم بره از غلظتی تعریف کمترین طبق
 چاهکی آخرین غلظت) گردد آزمایش مورد میکروارگانیسم

حداقل غلظت  باشد( نشده ایجاد کدورتی هیچ آن که در
 شود. در این مطالعه از نامیده می (MIC) 7مهارکنندگی

 استفاده MIC تعیین برای 9دایلوشن میکرو براث روش
های باکتریایی  از هریک از سویه ترتیب که این به .شد

 در محیط مولر اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس
فارلند تهیه شد تا  مک 5/4براث کدورتی معادل  هینتون

942سوسپانسیونی با غلظت 
در  تشکیل کلنی)واحد  9×

موم  دست آید. همچنین، از عصارۀ الکلی بره ( به0لیتر میلی
در  متوالی های لیتر رقت گرم در میلی میلی 944با غلظت 

 944خانه  12محیط براث تهیه شد و در میکروپلیت 
های مختلف عصاره ریخته شد. سپس  تمیکرولیتر از رق

میکرولیتر از  5میکرولیتر از محیط کشت براث و  15
چاهک دو  همچنین. سوسپانسیون باکتری اضافه شد

 حاوی یکیکه  نددرنظرگرفته شد یعنوان کنترل منف به
 24ل و)اتان حلال با براث کشت محیط میکرولیتر 744

                                                           
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 Minimum Inhibition Concentration 
3 Broth micro dilution method 
4 Colony Forming Unit  
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 یطمح یکرولیترم 744شامل  یگرید و باکتری و( درصد
 محیط حاوی چاهک یک نیز و بودند باکتری وکشت 
 عنوان به( یلینس ی)آمپ بیوتیک آنتی و باکتری کشت،
 ها شد. سپس میکروپلیت درنظرگرفته مثبت کنترل

 دمای ساعت در انکوباتور در 70پوشیده شدند و به مدت 
 70 از پس شدند. گذاری خانه گرم راد سانتی درجۀ 92

نانومتر به کمک  294کدورت در طول موج  ساعت،
 AWARENESS ،Technologies INC ،Statالایزاریدر )

fax 2100گردید  ثبت ، ساخت آمریکا( خوانده شد و نتایج
(Aamer, Abdul-Hafeez, & Sayed, 2014; 

Ristivojević et al., 2016) 

، آزمون تعیین حداقل غلظت MICبعد از تعیین 
 1/11موم که  بره از غلظتی ( )حداقلMBC) 9کشندگی
دهد( نیز انجام شد.  کاهش را باکتری اولیۀ تراکم درصد از

ها برداشته و در  میکرولیتر از چاهک 944منظور  این برای
های حاوی محیط کشت مولر هینتون آگار کشت  پلیت

 92ساعت در دمای  70ها به مدت  داده شد. این پلیت
گذاری شدند و پس از این مدت  خانه گراد گرم درجۀ سانتی

 ,.Aamer et al) است MBCدهندۀ  عدم رشد باکتری نشان

2014; Ristivojević et al., 2016و همکاران،  اونق ؛
 .(9988 ،تیموری؛ 9981

 
 تعیین محتوی ترکیبات فنلی به روش کروماتوگرافی

موم به  جداسازی و شناسایی ترکیبات فنلی عصارۀ بره
( HPLC) 7کارایی بالاکمک دستگاه کروماتوگرافی مایع با 

(Agilent ،HPLC 1100 همراه با )ساخت آمریکا ،
نانومتر انجام شد.  724در  9آشکارساز آرایه دیودی

میکرولیتر از محلول به دستگاه  944منظور  این برای
فاز متحرک شامل آب/اسید  .کروماتوگرام تزریق شد

( و Aحجمی/حجمی( )حلال  91/9استیک )به نسبت 
لیتر در  میلی 9( با سرعت جریان ثابت Bمتانول )حلال 

شروع شد و با  Bدرصد حلال  94دقیقه بود. گرادیان با 
 14دقیقه،  85درصد در  25دقیقه،  05درصد در  24

 945درصد در  94دقیقه و بازگشت به  15درصد در 
درجۀ  94دقیقه ادامه پیدا کرد. دمای ستون در 

ها با  داشته شد و پردازش کروماتوگرام گراد ثابت نگه سانتی
 0استیت افزار رایانۀ کروماتوگرافی کمِ استفاده از نرم

                                                           
1 Minimum Bactericidal Concentration  
2 High Performance Liquid Chromatography  
3 Diode Array 
4 Chemstate 

(Agilent ،NIST chromatography data base ساخت ،
 ,Mello, Petrus, & Hubinger)آمریکا( انجام گردید 

2010) . 

 
 تحلیل آماری

وتحلیل آماری از طرح کاملاً تصادفی ساده در  برای تجزیه
وتحلیل  های فاکتوریل استفاده شد و تجزیه قالب آزمایش

انجام  926760نسخۀ  5تب مینیافزار  ها با استفاده از نرم داده
در  2ها با استفاده از آزمون توکی شد. مقایسۀ میانگین

. گرفت صورت( 45/4Pدرصد، ) 15سطح اطمینان 
نسخۀ  Microsoft Excelافزار  نمودارها با استفاده از نرم

ها در  که کلیۀ آزمون است ذکر به لازم. رسم شد 7494
 .سه تکرار انجام شدند

 
 نتایج و بحث

 موم برههای فیزیکوشیمیایی  ویژگی

موم اطلاعاتی را فراهم  شیمیایی بره های فیزیکو ویژگی
سازد که برای تشخیص هر نمونه متناسب با منشأ  می

که هر نمونه  جغرافیایی آن قابل استفاده است. ازآنجایی
موم همراه با مقادیر و منابع متفاوتی از ترکیبات  بره

های متفاوتی مانند رنگ، عطر و  شیمیایی است، لذا ویژگی
ها به مقدار  گذارد. این ویژگی جا می اثر ضدمیکروبی بهنیز 

 ,.Dias et al)و مبدأ تولید این محصول بستگی دارد 

های  . ویژگی(9981و همکاران،  اونق؛ 2012
موم مورداستفاده در این مطالعه در  فیزیکوشیمیایی بره

 خلاصه شده است. (9) جدول

آمده از نمونۀ  دست های فیزیکوشیمیایی به ویژگی

موم مورداستفاده ازقبیل رطوبت، خاکستر، مواد جامد  بره

شده  مقایسه با نتایج گزارش قابل pHمحلول و نامحلول و 

 Saturnino da Silva AraÚJo)دیگر محققین است  ازسوی

et al., 2016; Socha et al., 2011)ها  . این ویژگی

دهندۀ نوع منشأ گیاهی مورداستفاده و نیز  نشان

موم  وهوایی و جغرافیایی محصول بره خصوصیات منطقۀ آب

نوع  0مقدار خاکستر  (7497و همکاران ) Diasاست. 

دست  شده از مناطق مختلف پرتغال را به آوری موم جمع بره

درصد تعیین گردید.  7/7تا  1/9آوردند که نتایج آنها بین 

های  این گروه از محققین مقدار موم موجود در نمونه

                                                           
5 Minitab 
6 Tukey 
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درصد، محتوای رطوبت را بین  92تا  2/0موم را بین  بره

درصد و  29تا  24ول را درصد، مواد جامد محل 0/5تا  0/9

pH  دست آوردند.  به 9/5تا  2/0راWoisky  وSalatino 

منطقۀ  0موم برزیل ) های بره مقدار خاکستر نمونه (9118)

درصد وزنی و  20/9تا  82/9پائولو( را بین  مختلف سان

درصد وزنی گزارش  87/2تا  29/0مقدار موم را بین 

 کردند.
 

 موم های فیزیکوشیمیایی نمونۀ بره ویژگی -1جدول 

  انحراف استاندارد(±)میانگین

 مقدار ویژگی

09/7±75/4 رطوبت )درصد(  

pH 42/4±71/5  

 78/9±42/4 خاکستر )درصد(

 85/02±14/4 مواد جامد محلول )درصد(

 95/59±19/4 مواد جامد نامحلول )درصد(

 92/92±10/4 موم )درصد(

 77/04±82/4 (گرم بر گرم میلی) کل فنل

 04/72±51/4 (گرم بر گرم میلی) فلاونوئیدها محتوی

 21/24±19/4 اکسیدان )درصد( محتوی آنتی

 

ها  همچنین محتوی عناصر فلزی در خاکستر نمونه

درج شده است.  (7) جدولبررسی گردید و مقادیر آنها در 

گردد که فلزات کلسیم، منیزیم، آهن، پتاسیم  ملاحظه می

شده  و سدیم بیشترین مقادیر را در میان عناصر تعیین

دیگر  سوی شده از دارند. این مقادیر در توافق با مقادیر اعلام

و همکاران  Lima (.Tosic et al., 2017)باشد  محققین می

منطقۀ  2های  خود روی نمونه ۀدر مطالع در (7441)

مختلف آرژانتین گزارش کردند که محتوی فلزی کلسیم، 

پتاسیم، آهن، سدیم، و منیزیم در مقادیر زیاد بود اما 

گروه دیگری از مقدار روی و منگنز در آنها پایین بود. 

 9قرمز نزدیک سنجی مادون محققین برای اولین بار از طیف

نمونه از شیلی  57موم ) بره نمونه 19کار کیفی روی تعداد 

نمونه از اسپانیا( انجام دادند و گسترۀ وسیعی از مواد  91و 

معدنی و نیز مواد سمی موجود را در آن شناسایی کردند 

(González-Martín et al., 2015) نتایج آنها نشان داد که .

عناصر آلومینیوم، کلسیم، آهن، پتاسیم و فسفر دارای 

که  باشد درحالی ها می بیشترین مقدار در این نمونه

عناصری مانند کروم، مس، روی، نیکل و سرب به مقدار 

                                                           
1 Near Infrared (NIR) 

 بسیار ناچیز بودند.
 

 موم های فلزی در نمونۀ بره محتوی کاتیون -2جدول 

 استاندارد(انحراف ±)میانگین

(کیلوگرم در گرم میلی) مقدار فلزی کاتیون  

44/799±71/9189 (Ca) کلسیم  

24/58±79/524 (Mg) منیزیم  

94/02±40/089 (Fe) آهن  

24/28±71/078 (K) پتاسیم  

90/99±29/929 (Na)  سدیم  

57/4±24/97 (Zn)روی   

42/4±29/2 (Cu) مس  

28/4±41/9 (Pb) سرب  

 

 اکسیدانی  فلاونوئیدی و آنتیترکیبات فنلی و 

 و یعیطب باتیترک از یاریبس در دهایفلاونوئ و ها فنل

 اثرات تنها نه باتیترک نیا. شوند یم افتی موم بره ازجمله

 زین ها سمیکروارگانیم بر بلکه دارند ییبالا یدانیاکس یآنت

ممانعت از رشد  ای بیباعث تخرو اثر گذاشته  توانند یم

 یمحتو زینو  یفنل باتیترک کل زانیمآنها گردند. 

استفاده مورد موم بره ۀنمون در یدیفلاونوئ باتیترک

گرم بر گرم )برحسب اسید گالیک(  میلی 77/04 ترتیب به

 دست هبتین( حسب کوئرسبرگرم بر گرم ) میلی 04/72و 

مقدار کل فنل و فلاونوئیدها پارامترهای . (9جدول ) آمد

مهمی برای ارزیابی کمی و ظرفیت بیولوژیکی محصول 

 .(Moreira, Dias, Pereira, & Estevinho, 2008)هستند 

موم و درنتیجه ویژگی  میزان ترکیبات فنلی بره

وهوایی و  ضدمیکروبی آن به شدت وابسته به شرایط آب

هایی است که گیاه در آن ناحیه رشد  جغرافیایی محل

نشان دادند که  (7497و همکاران ) Diasکند.  می

 79هایی که محتوی فنلی و فلاونوئیدی بیشتر از  نمونه

های گرم بودند. نتایج  درصد داشتند مربوط به سرزمین

 ,Choi et al., 2006; Silva)آنها با نتایج دیگر محققین 

Rodrigues, Feás, & Estevinho, 2012)  قابل مقایسه

مقادیر ترکیبات  (7499و همکاران ) Sochaبود. همچنین، 

از مناطق مختلف موم  فنلی کل و نیز فلاونوئیدی بره

طور میانگین مقدار  گیری کردند که به لهستان را اندازه

گرم بر گرم را  میلی 80/08گرم بر گرم و  میلی 24/929

دست  ترتیب برای ترکیبات فنلی کل و فلاونوئیدها به به

آوردند. آنها نتیجه گرفتند که رابطۀ خطی میان مقدار این 

و نیز ضدمیکروبی اکسیدانی  های آنتی ترکیبات و ویژگی
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، Kalogeropoulos ،Kontelesاین ماده وجود دارد. 

Troullidou ،Mourtzinos  وKarathanos (7441) 

ای از فلاونوئید کل در  گزارش کردند که محدودۀ گسترده

تا  5/7موم مناطق مختلف یونان و قبرس دارای محتوی  بره

و  Kumazawaهمچنین، باشد.  گرم بر گرم می میلی 922

موم اوکراین  مقدار کل فلاونوئید در بره (7440)همکاران 

 .گرم بر گرم تعیین نمودند میلی 2/29را به مقدار 

موم موردمطالعه  اکسیدانی بره دیگر محتوی آنتی سوی از

(. این مقدار 9جدول دست آمد ) درصد به 21/24

دیگر محققین  شده ازسوی مقایسه با مقادیر گزارش قابل

های شیمیایی  ویژگی (7441و همکاران ) Limaاست. 

 2های  موم ازجمله ظرفیت مهار رادیکال آزاد در نمونه بره

فعالیت مقدار منطقۀ مختلف آرژانتین را بررسی کردند. 

 DPPHشدن  رنگ مهار رادیکال آزاد که برحسب بی

 94در  54/81تا  24/02در محدودۀ گیری شد  اندازه

دیگر،  لیتر متغیر بود. ازسوی میکروگرم در میلی

Kumazawa ( 7440و همکاران) های  فعالیت

موم مناطق مختلف جغرافیایی، یعنی  اکسیدانی بره آنتی

آرژانتین، استرالیا، برزیل، بلغارستان، شیلی، چین، 

مجارستان، نیوزیلند، آفریقای جنوبی، تایلند، اوکراین، 

و ازبکستان را مقایسه  آمریکا اروگوئه، ایالات متحده

استرالیا،  های آرژانتین، نتایج نشان داد نمونه . ندنمود

اکسیدانی  های آنتی چین، مجارستان و نیوزیلند فعالیت

اکسیدانی با  نسبتاً قوی داشتند و همچنین فعالیت آنتی

  ها و فلاونوئیدها همبستگی داشت. فنل محتوای کلی پلی

دیگر محققین با  شده ازسوی نتایج گزارش مقایسۀ

شده در مقالۀ حاضر بیانگر مقدار پایین  مقادیر گزارش

موم  ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی موجود در نمونۀ بره

 ازموردمطالعه  موم بره ینکهبه ا است. باتوجه موردمطالعه

شده است و  یآور جمع هزارمسجد های کوه منطقۀ

 در رضوی خراسان استانکه  نکته ینتوجه به ا ینهمچن

رو بوده  هروب یبارش و نزولات جو کاهشبا  یراخ های سال

و  ییوهوا آب شرایطکه  شود می داده احتمالاست، 

 بر اخیر های سال در رضوی خراسان استان یاییجغراف

 گذاشته باشد. تأثیرمنطقه  های موم بره خصوصیات

 
 موم های ضدمیکروبی عصارۀ بره ویژگی

 موم بره الکلی عصارۀ برای MIC که دادند نشان ها آزمون

 944 مقدار اورئوس استافیلوکوکوس در برابر باکتری

کاررفته  که در غلظت به بود درحالی لیتر میلی بر گرم میلی

همچنین با . دست نیامد به MIC اشرشیاکلی برای باکتری

 اورئوس استافیلوکوکوس برای باکتری MBC انجام آزمون

ها  نتایج این آزمون رشد باکتری مشاهده نگردید. عدم

موم بر باکتری  بیانگر این مطلب بود که عصارۀ الکلی بره

( نسبت به باکتری استافیلوکوکوس اورئوسگرم مثبت )

( تأثیر بیشتری گذاشته است و اشرشیاکلی)گرم منفی 

باکتری  روی موم عصارۀ بره همچنین نتیجه گرفته شد که

 اثر و دارد مهارکنندگی اثر تنها اورئوس استافیلوکوکوس

 .ندارد کشندگی

از این است که حداقل غلظت  منابع حاکی بررسی

به نوع  موم باتوجه ( عصارۀ الکلی برهMICکشندگی )

میکروارگانیسم )باکتری، مخمر و کپک( متفاوت است و 

های یک خانواده بسته به  حتی در بین میکروارگانیسم

 ,Kim, Pant) ت، متفاوت باشدجنس و گونه ممکن اس

Sim, Lee, & Kim, 2014 بیات و محمودی ،منانی ،ضیا؛، 

، یهاتف ؛9988و همکاران،  الهی بیت مؤمن؛ 9988

و  اونق. (9982 ،طباطبایی یعیرف و ینوح، یانمهراب

 موم بره های نمونه دررا  MICمقدار  (9981همکاران )

 و اشرشیاکلی یها یکروارگانیسمم یبرا یجانآذربا ۀمنطق
 بر میکروگرم 975و  754 یبترت  به 9نایجر آسپیرجیلوس

 (9914) یشاهدراستا،  دست آوردند. درهمین به لیتر میلی

آمده از  دست هب موم الکلی بره ۀاثر ضدباکتریایی عصار

باکتری مهم مولد  2روی  را شهرکرد ۀکندوهای منطق

، 7سالمونلا تیفی موریمعفونت و مسمومیت غذایی شامل 
، استافیلوکوکوس 9، سودوموناس آئروجینوزایکلشیااشر

 5و باسیلوس سرئوس 0اورئوس، لیستریا مونوسیتوژنز

 . (9914 ،یشاهد)دادند موردبررسی قرار 

الکلی  ۀنتایج حاصل از این بررسی نشان داد که عصار

توجهی  ثیر قابلأهای گرم مثبت ت روی باکتری موم بره

موردآزمایش را های  باکتری ۀرشد هم داشت و تقریباً

برخلاف (. P<45/4) داری مهار کرد صورت معنی هب

های گرم  بر رشد باکتری موم های گرم مثبت، بره باکتری

و  Uzel(. P>45/4ت )داری نداش ثیر معنیأمنفی ت

موم آناتولی را  نمونه بره 0عصارۀ اتانولی  (7445همکاران )

                                                           
1 Aspergillus niger 
2 Salmonella Typhimurium 
3 Pseudomonas aeruginosa 
4 Listeria monocytogenes 
5 Bacillus cereus 



 90                                                                                                                       1، شماره 1، جلد 1311، سال پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی

 

 MICمطالعه کردند و فعالیت ضدمیکروبی آن برحسب 

موم از  های بره هرچند نمونه تعیین شد. آنها دریافتند که

شده بودند، اما همۀ  آوری مناطق مختلف آناتولی جمع

های  ها فعالیت ضدمیکروبی مشابهی علیه باکتری نمونه

گرم مثبت و مخمرها نشان دادند و بنابراین نتیجه گرفتند 

تواند از پوسیدگی دندان جلوگیری کند؛ زیرا  موم می که بره

جهی را علیه تو فعالیت ضدمیکروبی قابل

، 9استرپتوکوک موتانسهایی مانند  میکروارگانیسم
نشان  9کاندیدا آلبیکنس و 7استرپتوکوکوس سوبرینوس

این در  .شوند های دهانی می که شامل بیماریدهد  می

شده برای عصارۀ الکلی  تعیین MICحالی است که مقدار 

با نتایج دیگر محققین مقایسه موم در این مطالعه در  بره

بودن محتوی  تواند به پایین بسیار بالاتر است و این امر می

ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی موجود در این نمونه مربوط 

 باشد.

 
 HPLCتعیین ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی با 

موم با  شناسایی ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی عصارۀ بره

                                                           
1 Streptococcus mutans 
2 Streptococcus sobrinus 
3 Candidate Albicans 

ترکیبات  (9) جدولانجام شد.  HPLCکروماتوگرافی 

موم  شدۀ موجود را در عصارۀ بره جداسازی و شناسایی

شده از عصارۀ  دهد. تعداد ترکیبات استخراج نشان می

و  یفنل یباتکل ترک ترکیب بود. مقدار 95موم  بره

 موم بره ۀشده در کروماتوگرام عصار ییشناسا یدیفلاونوئ

 های دست آمد. براساس داده هب گرم بر گرم میلی 285/58

 که گردد یمشاهده م (9) جدولدر  HPLCآمده از  دست هب

 به مربوط عصاره در شده استخراج مادۀ بیشترین

 254/8که مقدار  باشد ی( م90 ۀشمار یک)پ 0پینوسمبرین

 5نجنینینار. آمد دست به( درصد 20/90) گرمبر  گرم میلی

 یبترک یندوم ی( که به لحاظ مقدار1 ۀشمار یک)پ

 925/8مقدار  یدارا یزبود ن موم بره ۀموجود در عصار

 ترکیب دو. آمد دست به( درصد 19/99گرم ) بر گرم میلی

 ۀشمار یک)پ 2ین( و گالانج5 ۀشمار یک)پ فرولیک اسید

 و 24/5 یربا مقاد یبترت و به 0و  9 های یف( در رد95

( درصد 15/8و  29/1 یبترت گرم )به بر گرم میلی 72/5

( 99 ۀشمار یک)پ 2یسینپنجم کرا ۀقرار گرفتند و در رتب

 گرفت. قرار( درصد 98/8) گرم بر گرم میلی 17/0با مقدار 

                                                           
4 Pinocembrin 
5 Naringenin 
6 Galangin 
7 Chrysin 

 

 انحراف استاندارد(±موم )میانگین در عصارۀ بره HPLCشده با روش  ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی جداسازی و شناسایی -3جدول 

 (برگرم گرم میلی)غلظت  شمارۀ پیک نام ترکیب مجموعۀ ترکیبات

 ترکیبات فنلی

92/9±42/4 9 اسید گالیک  

82/0±47/4 7 کافئیک اسید  

18/9±54/4 9 کاتکین  

24/5±47/4 5 فرولیک اسید  

 ترکیبات فلاونوئیدی

 فلاونوئید
81/9±49/4 0 کاتکین اپی  

01/0±94/4 8 اسید کوماریک  

 فلاون

24/9±49/4 2 اتر -متیل -9 -کوئرستین  

20/0±49/4 94 جنین آپی  

94/7±40/4 97 لوتئولین  

17/0±74/4 99 کرایسین  

 فلاونون
98/8±42/4 1 نجنینینار  

25/8±99/4 90 پینوسمبرین  

 فلاونول

89/9±49/4 2 کوئرستین  

92/9±42/4 99 کامفرول  

72/5±47/4 95 گالانجین  
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شده در عصارۀ  مجموعۀ ترکیبات شناسایی (9) شکل
دهد.  نشان می HPLCموم را با روش  اتانولی بره

گردد بیشترین  مشاهده می (9) شکلطورکه در  همان
مربوط به  یلهوس ینا شده به مقدار ترکیبات شناسایی

ها،  ها، فلاون فلاونوئیدی )شامل فلاونون ترکیبات مجموعۀ

 باشد می( درصد 97/22) ها و فلاونوئیدها( فلاونول
فنلی )شامل کاتکین و  ترکیبات ۀمجموع مقدار که یدرحال

 درصد 28/79اسیدهای گالیک، فرولیک و کافئیک( 
 ترکیبات مقدار ها، داده این براساس. آمد دست به

 موجود فنلی ترکیبات برابر سه از بیشتر کمی فلاونوئیدی
 از که تعدادی است ذکر به لازم. بود موم بره نمونۀ در

 دارای مجموعه دو این از هریک در موجود ترکیبات
عنوان  کاتکین بهکه شامل  بودند اکسیدانی یآنت یتخاص

عنوان  پینوسمبرین به کاتکین و یاپ ترکیب فنلی و
این ترکیبات  باشند. یم ترکیبات فلاونوئیدی

 97/79حدود  اکسیدانی در مجموع دارای مقداری در آنتی
 . درصد بودند

 

 
شده در عصارۀ اتانولی  مجموعۀ ترکیبات شناسایی -1شکل 

 HPLCموم به روش  بره
 

مجموعۀ ترکیبات فلاونوئیدی  (7) شکلدر 
برحسب مقدارشان به تفکیک  HPLCشده با  شناسایی

طورکه قبلاً اشاره شد این  اند. همان نشان داده شده
دسته ترکیبات )فلاون، فلاونوئید، فلاونل  0مجموعه شامل 

ملاحظه  (7) شکل(. از 9جدول و فلاونون( بودند )
 دهندۀ شکیلت ترکیبات مقدار گردد که بیشترین می

 22/78با مقدار  ها فلاونون یدی،فلاونوئ یباتترک مجموعۀ

 یننجنیو نار ینوسمبرینکه شامل پ هستند درصد
 درصد 25/77مقدار  ها با بعدی فلاون گروه. شوند یم

و  یسینکه کرا شود می یبترک 0دسته شامل  این. هستند
. دارند گروه این در رامقدار  بیشترین ترتیب به جنین یآپ
 49/90با مقدار  یفلاونول یباتگروه ترک سوم مرتبۀ در

 ین،گالانج یبترک 9و شامل  گیرند می قرار درصد
 گروه ۀ. در آخر رتبباشد یو کامفرول م ینکوئرست

 7 شامل و درصد هستند 82/94با مقدار  فلاونوئیدها
 (.9 جدول. )شوند می کوماریک اسید و کاتکین ترکیب

 

 
دهندۀ مجموعۀ ترکیبات  های تشکیل گروه -2 شکل

 HPLCشده با  فلاونوئیدی شناسایی

 

به روش  یباتترک ییآمده از شناسا دست هب نتایج
HPLC با  یقتحق ینموم موردمطالعه در ا بره ۀعصار یبرا

و همکاران  Yang .است مقایسه قابل ینمحقق یگرد یجنتا
موم چینی به کمک  های بره ترکیبات فنلی عصاره (7499)

جداسازی و شناسایی نمودند.  HPLCکروماتوگرافی 
ترتیب  شده )به های شناسایی های آنها ترکیب براساس داده

شده( عبارت است از گالانجین  بیشترین مقدار بازیابی

گرم بر  میلی 92/9(، لوتئولین )گرم بر گرم میلی 28/7)
(، کوئرستین گرم بر گرم میلی 80/4(، جنستئین )گرم

( گرم بر گرم میلی 04/4) (، روتینگرم بر گرم میلی 20/4)
، Kosalec( بودند. گرم بر گرم میلی 49/4و کورکومین )

Bakmaz ،Pepeljnjak  وVladimir-Knezevis (7440) 
موم از ناحیۀ آدریاتیک کرواسی را به  اتانولی بره ۀعصار

. این گروه موردبررسی قرار دادند HPLCروش 
فلاونوئیدهای پینوسمبرین، اسیدکافئیک، گالانجین و 

نتایج آنها نشان داد که فلاونوئید  کرایسین را آنالیز کردند.

ها پینوسمبرین است و مقدار آن از  غالب در تمامی نمونه
های این  گزارش شد. براساس یافته درصد 90/2تا  49/4

موم مناطق مختلف کرواسی محتوای  های بره گروه نمونه
نجنین و یفلاونوئیدهای کرایسین، پینوسمبرین، نار

ای نداشتند اما در مقدار  ملاحظه قابلگالانجین تفاوت 
و  Bruschiهمچنین،  .اسیدکافئیک متفاوت بودند

و آشکارساز  HPLCروشی بر پایۀ  (7449همکاران )
فرابنفش برای تعیین مقدار ترکیبات موجود در عصارۀ 

ها  موم توسعه داد. براساس روش آنها ناحیۀ خطی جواب بره
 0/7تا  70/4بر پایۀ سنجش کرایسین در محدودۀ 
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گرفت و نتایج بیانگر صحت، دقت  گرم قرار می بر گرم میلی
و  Pellati ،Prencipe ،Bertelliو کارایی روش آنها بود. 

Benvenuti (7499) با روش HPLC  مقدار ترکیبات فنلی
لیتر و ترکیبات فلاونوئیدی  میکروگرم بر میلی 8/4تا  5/4
دست آوردند،  لیتر به میکروگرم بر میلی 4/9تا  7/9

که ازطریق استخراج با مایکروویو مقدار ترکیبات  درحالی
گرم بر گرم و ترکیبات  میلی 8/974تا  4/5فنلی کل از 

دست  گرم بر گرم به لیمی 4/928تا  5/7فلاونوئیدی کل از 
 آمد.

موم  دهد که فعالیت ضدمیکروبی بره ها نشان می تحقیق
وجود ترکیبات فلاونوئیدی و فنلی موجود در آن بستگی  به

 Kolosovو  Popravko ،Gurevichعنوان مثال  . بهدارد
های گالانجین و پینوسمبرین  دریافتند که فلاون (9121)

کنند و فعالیت ضدباکتری بالایی را  مشابه هم عمل می
و  7، پروتئوس ولگاریس9سابتیلیسباسیلوس نسبت به 

که اثر آنها در  اند درحالی نشان داده 9آلویه اسیلوسب
 المونلاو س 5پولروم المونلاس، 0سالمونلا گالیناروممقایسه با 

 لیکاشرشیا های مختلف کمتر و نسبت به سویه 2دوبلین
بردند که، گالانجین در  ناچیز بود. در واقع این محققین پی

باسیلوس لیتر، باکتری  گرم در میلی میلی 42/4های  غلظت
ساعت مهار کرد. سطوح بالاتر  97را به مدت  سابتیلیس

 ب. آلویه لیتر( باعث کاهش رشد گرم در میلی میلی 48/4)
ساعت شد.  97برای  پروتئوس ولگاریس ساعت و 70برای 

 70برای  2گالانیروم سالمونلااگرچه، این غلظت برای مهار 

ساعت موردنیاز بود. همچنین، گروهی از محققین بیان 
را به سابتیلیس  باسیلوسکردند که پینوسمبرین باکتری 

لیتر مهار  گرم در میلی میلی 49/4ساعت در  70مدت 
 ضدمیکروبی فعالیت و دارای (Ghisalberti, 1979)کند  می

8یاآلترنارقارچ  به نسبت توجهی قابل
 ,Kosalec)است  

Bakmaz, & Pepeljnjak, 2003; Kosalec et al., 2004) .
است اسید کافئیک و اسید دیگر گزارش شده  ازسوی

فرولیک دارای فعالیت ضدباکتری در برخی از 
های گرم مثبت و گرم منفی هستند  میکروارگانیسم

(Ghisalberti, 1979; Popravko et al., 1969). 

                                                           
1 Bacillus subtilis 
2 Proteus vulgaris 
3 B. alvei 
4 Salmonella gallinarum 
5 S. pullorum 
6 S. dublin 
7 S. gallinarum 
8 Alternalia 

شده در  براساس وجود بیشترین ترکیبات شناسایی
رود که تأثیر ضدمیکروبی این  مطالعۀ حاضر انتظار می

تر  ها برجسته میکروارگانیسمموم بر بعضی از  نمونه بره
شده  های شناسایی به اینکه بیشترین ترکیب باشد. باتوجه
موم موردمطالعه در این تحقیق پینوسمبرین و  در نمونۀ بره

رود که این نمونه نسبت به  نجنین بود، لذا انتظار میینار
باسیلوس سابتیلیس، پروتئوس شده ) های اشاره باکتری

ها تأثیر مشابهی را  نیز برخی قارچ ( وب. آلویهو ولگاریس 
موم موردمطالعه در این  نشان دهد. در واقع نمونۀ بره

در  استافیلوکوکوس اورئوسپژوهش نسبت به باکتری 
لیتر خاصیت ضدمیکروبی  گرم بر میلی میلی 944غلظت 

(MICنشان داد که این تأثیر به )  وجود پینوسمبرین در
 .(Ghisalberti, 1979)تواند مرتبط باشد  نمونه می

 

 گیری نتیجه
های فیزیکوشیمیایی و  مطالعۀ حاضر ویژگیدر 

موم  ضدمیکروبی و نیز محتوی ترکیبات مؤثره در نمونۀ بره
 عناصر ترین آمده مهم دست ارزیابی شد. براساس نتایج به

موم حاصل از کندوهای استان  فلزی موجود در نمونۀ بره
خراسان رضوی شامل کلسیم، منیزیم، آهن، پتاسیم و 

ترکیبات فنلی کل و فلاونوئیدی  مقدارسدیم بودند. 
 77/04 یبترت بهموم موردمطالعه  موجود در نمونۀ بره

آمد.  دست به گرم بر گرم میلی 04/72 و گرم بر گرم میلی
 در عصاره( MIC) مهارکنندگی غلظت حداقلهمچنین، 

 گرم میلی 944 مقدار اورئوس استافیلوکوکوس باکتری برابر
 کاررفته به غلظت در که درحالی آمد دست به لیتر میلی بر

اساس،  براین. یامددست ن هب MIC اشرشیاکلی باکتری برای
موم موردمطالعه اثر ضدمیکروبی بیشتری روی  نمونۀ بره

های گرم مثبت از خود نشان داد. این نتایج بیانگر  باکتری
تأثیر مقدار  موم تحت فعالیت ضدمیکروبی برهاین است که 

نوئیدی موجود در نمونۀ موردمطالعه ترکیبات فنلی و فلاو
 موم بره طورکلی این مطالعه نشان داد . بهبوده است

عنوان افزودنی  استفاده به جهت بالایی پتانسیل
ضدمیکروبی یا نگهدارنده در مواد غذایی و همچنین 

  .دارد داروها-غذا و بیوتیکی غذایی آنتی های مکمل

 

 سپاسگزاری
 معاونت پژوهشگران از حمایت صندوق از نویسندگان

پروژۀ  مالی های حمایت برای جمهوری ریاست علمی
 .کنند می تشکر (19407925مرتبط )با شمارۀ 
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Abstract 

In this research, the physicochemical and antimicrobial properties of propolis from honeybee beehives 

around Mashhad and the content of active compounds in propolis were determined by high pressure 

liquid chromatography (HPLC) both quantitatively and qualitatively. Physicochemical properties of 

the propolis sample (such as ash, moisture, soluble solids and insoluble solids and existing metal 

elements) were measured. The total phenolic and flavonoids compounds in the ethanolic extract of 

propolis were 40.126 mg/g (gallic acid) and 26.46 mg/g (quercetin), respectively. Antimicrobial tests 

showed that the minimum inhibitory concentration (MIC) of the extract against Staphylococcus aureus 

was 100 mg/mL, while in the applied concentration MIC did not achieve against Escherichia coli. 

Also, the results of the minimum bactericidal concentration (MBC) test indicated that propolis extract 

on Staphylococcus aureus had only inhibitory effects. Evaluation of the content of phenolic and 

flavonoid compounds in propolis extract by HPLC indicated that the flavonoid compounds included 

flavones (13.33 mg/g), flavonoids (6.375 mg/g), flavonols (8.235 mg/g) and flavanones (16.825 

mg/g). Based on the results, propolis can be used in various food and pharmaceutical industries. 
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