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Abstract 

As a natural bioproduct obtained from beekeeping, propolis with its antimicrobial and antioxidative 

properties can be used in food production. This study aimed to evaluate the application of propolis as a 

preservative in food. After the preparation of propolis, the physicochemical properties of raw propolis 

and extract were evaluated with three repetitions. the results showed that the amounts of waxes, 

moisture, fat, protein, ash, and pH of raw propolis were 35.10±0.89%, 4.2±0.14%, 64.78± 0.22%, 2.30± 

0.13%, 1.25± 0.25%, 4.89 ± 0.06 respectively. Obtained results of propolis extract analysis indicated that 

antioxidant activity, turbidity, pH, Brix, total phenolic and flavonoids content of the prepared propolis 

ethanolic extract were 94.5±0.02%, 1.091±0.03%a.u., 5.9±0/12 and 18.5±0.07 Bx°, 91.12±0.09 mg/g 

(gallic acid) and 87.94±0.03 mg/g (quercetin), respectively. The extracted propolis extract was evaluated 

by Gas chromatography/mass spectrometry to identify chemical compounds. The results showed that the 

main constituents of propolis extract were included pinostrobinchalcone (22.90%), Pinocembrin (6.14%), 

2,1,3-Benzothiadiazole (5.76%), tectochrycin (4.83%), phenethylalcohol (4.25%), Oleic acid (3.10%). 

Evaluation of the antimicrobial activity of propolis extract showed that the prepared extract had high 

antibacterial activity against Staphylococcus aureus while it was ineffective on Escherichia coli. The 

extract also inhibited the growth of Aspergillus flavus, unlike the control sample, so that its mycelia 

diameter was reached 7 mm after 8 days of incubation. In general, the results showed that the produced 

propolis extract can be used as an effective natural preservative in foods. 
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 چکیده

 غوذایی موواد تولید در تواندمی اکسیدانیآنتی و میکروبیضد خواص با مومبره زنبورداری، از حاصل طبیعی بیولوژیکی محصول یک عنوانبه

 موماز تهیه برهپس باشد. در مواد غذایی می دارندهنگهبه عنوان  مومقابلیت استفاده از بره ارزیابی پژوهش هدف از این. گیرد قرار مورداستفاده

میزان صمغ و موم، رطوبت، چربی، که نشان داد نتایج  .مورد ارزیابی قرار گرفتو عصاره با سه تکرار  موم خامبره فیزیکوشیمیایی هایویژگی

 pH 34/3±88/4میزان  درصد و 23/1±23/3 ،33/2±13/3، 78/44±22/3 ،2/4±14/3 ،13/33±88/3 موم خام به ترتیببره خاکستر و پروتئین

 فعالیوت کوه داد نشواناتوانولی  آنوالیز عصواره نتوایج و گردیود اسوتخرا درصود  84اتانول  با استفاده ازموم سپس عصاره برهبه دست آمد. 

، a.u. 333/3±381/1 % درصد، 3/84±32/3ترتیب  به شدههیته عصاره بریکس، میزان فنل و فلاونوئید کل ، مقدارpH کدورت، اکسیدانی،آنتی

 .بودگرم بر گرم برحسب کوئرستین میلی 84/87±33/3و  گالیکاسید برحسبگرم بر گرم میلی Bx° 37/3±3/18 ،38/3±12/81 و 12/3±8/3

 ،(درصود 83/22) چوالکونپینواسوتروبین شوامل موومبره عصاره اصلی نشان داد که ترکیباتجرمی  سنجیکروماتوگرافی/طیفآنالیز گازنتایج 

 13/3) اولئیوک، اسید(درصد 23/4) الکلفنیتیل ،(درصد 83/4) ، تکتوکریسین(درصد 74/3) بنزوتیادیازول-2،1،3، (درصد 14/4) پینوکمبرین

باکتریوال بالوایی در برابور بواکتری فعالیت آنتویدارای  دشدهیتولعصاره نشان داد که  مومبره عصارهارزیابی فعالیت ضدمیکروبی  .بود( درصد

را  فلواووسآسپرژیلوسهمچنین عصاره توانست رشد قارچ  بود. ریتأثیب اشرشیاکلیبر روی باکتری  کهیدرحال بوده رئوساواستافیلوکوکوس

مووم نشان داد که عصاره بره کلی . نتایجرسیدمتر میلی 7 تا انکوباسیون روز 8بعد قطر میسیلیوم آن  کهیطوربه کندخلاف نمونه شاهد مهار بر

 .دارددر مواد غذایی را  مؤثر طبیعی دارندهنگهاستفاده به عنوان  قابلیت دشدهیتول

 شیمیاییفیزیکی و های ویژگی، دارندهنگهبره موم، خاصیت ضدمیکروبی،  های کلیدی:واژه
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 مقدمه

 زمینوه در کننودگانمصرف تقاضای اخیر، هایدهه در

. است کرده تغییر توجهیقابل میزان به غذایی مواد تولید

مواد  نیتأم و گرسنگی رفع برای فقط غذا خاص، ورطبه

 بلکووه بوورای گرفتووه نشووده اسووت نظوور بوودن در یمغووذ

 سلامت بهبود و تغذیه با مرتبط هایبیماری از جلوگیری

 اسووت قرارگرفتووه مورداسووتفادهروانووی نیووز  و جسوومی

(Spinelli et al., 2015 همچنین .)سولامتی برای نگرانی 

 و شویمیایی مصونوعی یهارنودهدانگه از استفاده به دلیل

 بوه منجور ،طبیعوی محصوولات ترجیح و غذایی مواد در

 موواد سوایر و هااکسیدانآنتی مورد در تحقیقات افزایش

 ترکیبوات در میوانشده است.  طبیعی منابع از دارندهنگه

 مووم بوره ،ندامورد بررسی قرار گرفتهمتعددی که طبیعی 

درموانی  اهوداف بورای یوا در مواد غوذایی استفاده برای

مووم بره .(Santos et al., 2018)استیافته اهمیتبسیار 

ورده مهوو  آسووومین فوور ،رویووالپووس از عسوول و ژل

 کوه رزینی اسوت ماده یک است. این ترکیب زنبورعسل

 هووا،بوور  از (Apis mellifera) زنبورعسوول توسووط

های شکاف و هاساقهمواد مترشحه گیاه،  گل، هایجوانه

آوری و جموع درختی های متعددگونه پوست رد موجود

 صوورتبهپس از ترکیب با ترشحات غدد بزاقی و مووم 

 ,.Anjum et al) گورددموی تولید چسبنده بسیار ایماده

2018; Pobiega et al., 2018.) بورای مواد لازم زنبورها 

 هوایقسومت از که مواد دفعی گیاهان از موم رابره تولید

 میکروبوی هوایعفونوت در مقابول دهگیاه زن پذیرآسیب

 زنبورعسل بنابراین، آورند.کند به دست میمی محافظت

بووا  و کوورده اسووتفاده گیاهووان بیوسوونتتیکی ظرفیووت از

 را هوااین رزیون گیاهی، ثانویه هایمتابولیت یریکارگبه

تولیوود  گیاهووان، یعنووی حفاظووت مشووابه اهووداف بوورای

 هواییکروارگانیسو م برابر در فعالیت ،جهیدرنتنماید. می

 سوال هوزاران کوه بره موم است ذاتی ویژگی یک متنوع

اسوت  شودهشناخته رسومیت بوه هواانسوان توسط پیش

(Bankova et al., 2016). بوه دلیول دارا بوودن  موومبره

 التهوابی،ضود اکسویدانی،آنتوی میکروبی،ضد هایویژگی

 ،بخشویالتیوام کاهش فشارخون، تحریک سیست  ایمنی،

 قرارگرفتوهتوجه تومور بسیار موردو ضد کنندگیبیهوش

 به وابسته طورمعمولبه مومبیولوژیکی بره فعالیتاست. 

 ایون فلاونوئیدها بوده و ژهیوبه فنولیپلی ترکیبات تعداد

آن  درمووانی و بیولوووژیکی خووواص ترکیبووات مسووئول

 ,.Pobiega et al., 2018; Seibert et al) باشوندیمو

2019 .) 

اکسوویدانی و آنتی اثوورات ی مختلووفهوواپووژوهش

و  در شورایط آزمایشوگاهی را عصواره این میکروبیضد

 و مثبوت گرم باکتری چندین برابر در های غذاییسیست 

 ;Mohdaly et al., 2015) نماینودمی ییودأت منفوی گورم

Dantas Silva et al., 2017; Rufatto et al., 2018; 

Klhar et al., 2019.) تواننود موی ذاییغو مواد همچنین

 پلیمرهوای پایوه بر افتهیتوسعه خاص هایپوشش توسط

تمامی این . پوشش داده شوند مومبره هایعصاره حاوی

 حووذف کاموول یووا کوواهش بوورای توووانمووی هووا راروش

 یوا شووندموی منتقول غذایی توسط مواد که هاییپاتوژن

 در سواپروفیت (microbiota) میکروبیوتای کاهش برای

محققوان (. Pobiega et al., 2018) کورد ادهاسوتف غذاها

 عنووان موم را بهبره کاربرد های خوددر پژوهشمختلف 

 وهیومآب و لبنوی هواینوشویدنی طبیعی در افزودنی ماده

 Yang et al., 2017; Thamnopoulos et) انداثبات کرده

al., 2018) . سایر مواد  روی بر حفاظتی اثر اینهمچنین

 نیوز گوشوت و مرغتخ  ها،میوه جات،سبزی مانند غذایی
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 Bankova et) اسوت شودهگزارش اخیر هایبررسی در

al., 2016) . 

 و میکروبویضود هایفعالیت به دلیل مومبرهبنابراین 

اکسیدانی در کنار دارا بودن مزیوت طبیعوی بوودن و آنتی

 شدهشناختههمچنین به عنوان یک ماده ایمن به رسمیت 

قرار  مورداستفادهغذایی مواد دارندهنگه عنوان به تواندمی

بوا توجوه بوه خوواص و . (Seibert et al., 2019) گیرد

 پوژوهش از ایون هدف ،مومفرد برهبههای منحصرویژگی

میکروبوی ضودشویمیایی و فیزیکو هوایارزیابی ویژگوی

 ترکیوبیوک بوه عنووان مووم جهوت کواربرد عصاره بره

 باشد.غذایی میدر مواد دارندهنگه

 

 هامواد و روش
 بره موم خام جهت آزمایش یسازآماده -

 یهوافرآوردهبره مووم خوام از فروشوگاه تخصصوی 

 )اسووتان آذربایجووان شوورقی( در شووهر تبریووز زنبورعسول

 یهاقسوومت و هوواناخالصووی سووپس .خریووداری گردیوود

که در داخل بره مووم باقیمانوده  زنبورعسل بدن مختلف

 بووره موووم و هشوودحذف آن دسووتی از صووورتبهبووود 

 فریوزر در شوبکی و آمود در نازک هایورقه صورتبه

در مرحله بعود . گردید نگهداری( لسیوسس درجه -23)

جهوت سوهولت آنوالیز و  منجمود، مووم هوای بورهورقه

NM-8300, ) برقووی آسوویاب از اسووتفاده اسووتخرا ، بووا

Japan-Nima )13-83 حودود ذرات اندازهبه تا رسیدن 

 ید.گردمیکرومتر آسیاب 

 شیمیایی بره موم خامهای تعیین ویژگی -

و  کردنخشوکبوا روش  خام میزان رطوبت بره موم

 ,Memertآون ) درگرم بره موم پوودر شوده  13توزین 

UF55, Germany )گردیود یریگانودازه (Bankova et 

al., 2019) .از روش  بره مووم جهت تعیین میزان چربی

 سوتفاده گردیودش کجلودال اسوکسیله و پوروتئین از رو

(AOAC, 1990). بوا میزان خاکستر بره موم  یریگاندازه

گرم از بره موم پوودر  3قرار دادن سوزاندن و استفاده از 

صورت  (,Iran AGF10/1200 الکتریکی )کوره شده در 

ی ریگانودازهجهوت . (Bankova et al., 2019) پذیرفت

PH 73گرم بوره مووم خوام پوودر شوده بوه  13موم  بره 

اضوافه گردیود. ( Merck, Germany) متوانول توریلیلیم

نمونووه تووا زمووان حوول شوودن بووره موووم بوور روی همووزن 

  pHکموک بهبره موم  pHمغناطیسی قرار گرفت. سپس 

شووود تعیوووین  (pH lab 827, Switzerlandمتووور )

(Razavizadeh et al., 2020.) 

گورم از نمونوه  23موم، به صمغ و برای تعیین مقدار 

. گردیدمتانول اضافه  تریلیلیم 73 پودر شدهم موم خا بره

 جوهدر -23)در فریوزر روز به مدت یک شوبانهمخلوط 

بورای بوه دسوت  محلوول سپس گرفت. قرار (سلسیوس

وزن . مقودار مووم بوا اسوتفاده از گردیدفیلتر  آوردن موم

 (1رابطوه )بوا  و مطابق (WW) و وزن موم (SWنمونه )

 ,.Dias et al) گردیود محاسوبه وزنوی درصود برحسب

2012).  

     = درصد موم  × 100           (1)رابطه 

 تهیه عصاره بره موم -

آسویاب  موم بره گرم از 3 جهت تهیه عصاره بره موم

 ,Merck)درصوود  84 اتووانول تووریلیلوویم 13بووه  شووده

Germany) از اسوتفاده بوا حاصول و مخلوط شدهافزوده 

با سرعت  (Termix – 200- Iran) یک همزن مغناطیسی

 محویط دموای ساعت در 24 مدت به دور در دقیقه 133

توسوط فیلتراسویون  نامحلول قسمت سپس. شد زده ه 
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جهوت  فیلتر مجدد، از قسمت محلول قبل گردید و جدا

هوای باقیمانوده در هوا و صومغسهولت جدا شودن مووم

 درجووه -13 فریووزر در شووبکیعصوواره، بووه موودت 

توسوط  هوادر مرحله بعود نمونوه رفت.قرار گ سلسیوس

 بوه (Universal 320 R, Germany) دستگاه سانتریفیوژ

 دموای دور در دقیقه در 4333 با سرعت دقیقه 13 مدت

 و جداشودهرویوی،  موایع شدند. سوپس سانتریفیوژ اتاق

-TAT) خلوا  تحتر به یک اواپراتو حلال جهت تبخیر

Rdig, Iran )تقول شود.من سلسویوس درجوه 43 دمای با 

تا زموان مصورف در  حاصل شدهخشک عصاره تیدرنها

 درجووه 4در دمووای  دربسووتهای تیووره ظووروف شیشووه

 .(Paviani et al., 2010) نگهداری گردید سلسیوس

برره اتانولی شیمیایی عصاره های فیزیکوارزیابی ویژگی -

 موم

میزان کدورت عصاره بوره مووم از  یریگاندازهجهت 

 nm-250 ,800تر مرئی فورابنفش )دستگاه اسپکتروفوتوم

Perkn Elmer’s Co., Rodgau, Germany در )

 Faustina and) اسوتفاده گردیود نانومتر 423 مو طول

Santoso, 2014). عصاره بوره مووم  نور شکست ضریب

 توسوط آن جامود محلوول مواد کل از شاخصی عنوان به

 ,Atago, ABBE, NAR-1Tدسووتگاه رفراکتووومتر )

Tokyo, Japan) شوود یریگانوودازه (Belibağli and 

Dalgic, 2007). جهت ارزیابی pH  از بوره مووم عصاره

اسوتفاده (  pH lab 827, Switzerlandمتر ) pH دستگاه 

 .(Razavizadeh et al., 2020) گردید

عصاره بره  دهندهلیتشک ترکیبات کیفی و کمی شناسایی -

 موم  

از نوووع  هشووداستفادهدسووتگاه کروموواتوگرافی گووازی 

Agilent 6890   ساخت آمریکوا، مجهوز بوه آشکارسواز

با ستون موویین بوه طوول  Agilent 5989 Aجرمی مدل 

 23/3متور و ضوخامت میلوی 23/3متر و قطر داخلی  33

سوواخت کمپووانی  HP-5Mوع میکرومتوور و سووتون از نوو

Agilent جهووت تعیووین ترکیبووات بیوشوویمیایی  آمریکووا

. برناموه دموایی قرار گرفوت مورداستفادهعصاره بره موم 

 83آون  هیواول یدمواستون به این نحوو تنظوی  گردیود: 

بود و به مدت سوه دقیقوه در ایون دموا  سلسیوسدرجه 

بور  سلسویوسدرجوه  8شد و بعد با سورعت  داشتهنگه

افزایش یافت و توقف در  سلسیوسدرجه  183دقیقه تا 

 در تزریوق دریچوه دقیقه بوود. دموای 3 این دما به مدت

از گاز هلیوم به عنووان . شد تنظی  لسیوسس درجه 233

گاز حامل استفاده گردید. سورعت جریوان )فلووو( گواز 

و  (EI)ونیزاسویون یلیتر بر دقیقوه، روش حامل یک میلی

ولت بود. محودوده اسوکن الکترون 73ولتاژ یونیزاسیون 

شناسوایی  منظوربوهتنظوی  گردیود.  333تا  33ها از مس

 NIST 2005و  Wily 2007بخانه جرموی ترکیبات از کتا

هوای دسوتگاه بوا اسوتفاده از پوردازش دادهاستفاده شود. 

 گردیودانجوام در محیط ویندوز   Chemstationافزارنرم

(Ahmadi and Jafarizadeh-Malmiri, 2020). 

 فنلی عصاره بره موم ترکیبات گیریاندازه -

 روش بور اسواس کل عصاره بره مووم فنلی ترکیبات

 گالیوکاسوید برحسوب و سیوکالچیو-فولین سنجی نگر

 یهوامحلول ابتودا منظوور، این برای .گردید گیریاندازه

 233، 233، 133، 133 ،33) یهوواغلظت بووا اسووتاندارد

 Sigma) گالیووکاسووید گوورم( از بوور گوورمیلوویم 333و

Aldrich, USA) 3/3 و تهیووه درصوود 73 اتووانول در 

 سویکالچیو-فولین معرف لیترمیلی 3/2 با هاآناز  لیتریلیم

(Sigma Aldrich, USA) 8 تا 3/3 مدت طی و مخلوط 

 (Merck, Germany)  یکربنوات سود تریلیلیم 2 دقیقه،
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 بوه هانمونه. شد اضافه آن حجمی( به/)وزنی درصد 3/7

 جذب سپس و نگهداری محیط دمای در دقیقه 33 مدت

 Perkn) اسوپکتروفوتومتر دسوتگاه لهیوسوبه هاآن نوری

Elmer, Germany) خوانوده نوانومتر 743 موو طول در 

 Lima etرس  گردید ) (1)نمودار استاندارد نمودار و شد

al., 2009.) بوره  هواینمونوه توام فنل مقدار تعیین برای

 لیتورمیلوی 13در بره موم عصاره گرم از 33/3مقدار  موم،

 محلوول از لیترمیلی 1 سپس و شد حل درصد 73 اتانول

در . گردیود سوازیرقیوق لیتوریلیم 13 حج  تا شدههیته

 لیتورمیلوی 2 بوا محلوول این از لیترمیلی 3/3 مرحله بعد

 سویکالچیو-فوولین معرف لیترمیلی 3/2 و سدی  کربنات

 نگهداری تاریکی در دقیقه 8 تا 1 مدت به و شد مخلوط

 شود خوانده نانومتر 743 مو طول در آن جذب سپس و

 در اسویدگالیک گرممیلی برحسب فنلی تترکیبا مقدار و

 Razavizadeh etمحاسوبه گردیود ) عصاره خشک گرم

al., 2020.) 

 فلاونوئیدی عصاره بره موم ترکیبات گیریهانداز -

 در عصواره بوره مووم بور اسواس فلاونوئیدها سنجش

صورت گرفت. بدین  دیکلرا ومینیآلومسنجی رنگ روش

 بوره مووم عصاره اتانولی از لیترمیلی 3/3ترتیب که ابتدا 

 1 بوه کول، فنلوی ترکیبوات در قسومت نهوایی شدههیته

 ,Merck) ومیونیآلوم دیوکلر درصد 2 محلول از تریلیلیم

Germany )در نگهوداری دقیقوه 13از  پس و شد اضافه 

 نووانومتر 433 مووو طول در آن جووذب تاریووک محوول

 )محلوول از کوئرستین روش این در. گردید گیریهانداز

 یهواغلظت با (Sigma Aldrich, USA) کوئرستین آبی

 بوه عنووان گرم( بر گرممیلی 133و  83، 43، 23، 13، 3

 (2)نموودار رس  استاندارد منحنی. شد استاندارد استفاده

عصواره  گورم در کوئرسوتین گورمبر اساس میلی نتایج و

 .(Razavizadeh et al., 2020گردید ) بیان

 اکسیدانی عصاره بره مومگیری خاصیت آنتیهانداز -

بره  عصاره اکسیدانیآنتی فعالیت گیریهانداز منظوربه

 Sigma) هیدرازیلپیکریل-1-دی فنیل2،2 از روش موم

Aldrich, USA) 133 روش ایوون در. گردیوود اسووتفاده 

 33 محلوول متوانول لیتورمیلوی 3 نمونه به از تریل کرویم

رادیکوال  مولوارمیلوی 1 وزنی کوه حواوی-درصد وزنی

DPPH  شود. نمونوه مخلووط شودتبهو  شدهاضافهبود 

 بوا متوانول، و خوال  DPPH کوردن مخلووط بوا شاهد

 انکوباسویون دقیقوه 33 از پس و گردید آماده 1:1 نسبت

در  هوواآن جووذب مقووادیر اتوواق، دمووای در توواریکی در

اسووپکتروفتومتر  دسوتگاه توسووط نوانومتر 317 موو طول

(Perkn Elmer, Germany )فعالیوت. شود گیوریهانداز 

 بوا مهوار، توانایی درصد اساس بر هانمونه اکسیدانیآنتی

 Ahmadi and) گردیود محاسوبه( 2رابطوه) از اسوتفاده

Jafarizadeh-Malmiri, 2020). 

        = %I 100 ×(         2رابطه )

 Asample موم  بره عصاره جذب 

 Acontrol محلول جذب DPPH متانول در 

 دشدهیتولعصاره بره موم  یضد باکترفعالیت تعیین  -

 بوا ،شودههیتهمووم  بوره عصواره یضد بواکتر فعالیت

 Sayyarارزیابی گردید ) در آگار انتشار روش از استفاده

and Jafarizadeh-Malmiri, 2020) .روش ایووون در 

 گورم) اورئوساستافیلوکوکوسهای باکتری سوسپانسیون

 3/1×  813 شوامل (منفوی گورم) کلوی ااشرشویو  (مثبت

 سوپس .شد تهیه فارلندمک 3/3استاندارد  اساس بر کلنی

محویط  سوطح روی سوسپانسویون هور از لیتورمیلی 1/3

. گردیود پخش و ، تلقیحشدههیته کشت پلیت کانت آگار



 قویدل و همکاران                                                                                                                                                 ییغذادارنده در موادموم به عنوان نگهاستفاده از بره

111 

مرکز  در( متریلیم 3 قطر به) چاهک یک در مرحله بعد،

 اسوتریل پوانچرتوسوط ژل اسوتریل شورایط در پلیت هر

 موووم بووره از عصوواره میکرولیتوور 13 و گردیوود ایجوواد

سوپس . تزریوق شود هواچاهوک در هر یک از شدهآماده

 37 دموای در و انکوباتور دستگاه در شدهآماده هایپلیت

 اثور. قرار داده شدند ساعت 24 مدت به سلسیوس درجه

 شوفاف منطقوه قطر یریگاندازهبا  هانمونه باکتریایی ضد

 هوا )هالوه عودم رشود(سوورا  مجاورت در شدهلیتشک

 .تعیین گردید

ره موم به روش مهار عصاره ب یضد قارچتعیین فعالیت  -

 رشد قارچ

 برابوووور در عصوووواره یضوووود قووووارچ فعالیووووت

 رشود شوعاع مهوار یریگانودازه بوا فلاووسآسپرژیلوس

حاوی محویط  هایپلیت روی شدهانتخاب قارچ میسلیوم

 گردیووووودتعیوووووین  آگارسابرودکسوووووتروز کشوووووت

(Mohammadlou et al., 2017). 

هوای در مرکز پلیوت شدههیتههای در این روش قارچ

و  شودهدادهآگار قرار حاوی محیط کشت سابرودکستروز

درجوه سلسویوس انکوبوه  24روز در دموای  7به مدت 

متور از میلوی 3هوایی بوه شوعاع گردیدند. سپس دیسوک

دا گردیوده و های انکوبه شده جخال  قارچ هایکشت

هووووای حوووواوی محوووویط کشووووت بوووور روی پلیت

مووم  بوره عصاره از میکرولیتر 13آگار و سابرودکستروز

پلیت که فقط حاوی محویط انتقال داده شد و یک نمونه 

آگار و قارچ بود بوه عنووان نمونوه کشت سابرودکستروز

 بورای هوامیسولیوم شوعاعی شاهد انتخاب گردید. رشود

مهار رشود  اثر و شد گیریدازهان روزانه هانمونه و شاهد

 برحسوب) قارچ قطر پرگنه یریگاندازه صورتبه  قارچ

 .گردید عنوان( مترمیلی

 هاداده لیوتحلهیتجزروش  -

آمواری از روش آنوالیز واریوانس  لیوتحلهیتجزبرای 

ANOVA توووکی  یاسووهیمقاطرفووه و از آزمووون یووک

(s Test,Tukey )ی هووای آمووارمقایسووه داده منظوربووه

گردید. آنالیزها در سه تکورار انجوام استفاده  آمدهدستبه

میانگین سوه تکورار بیوان گردیود.  صورتبهشد و نتایج 

 دارمعنوی( به عنووان >33/3pدرصد ) 83سطح اطمینان 

بر روی متغیرهوای  هاآنبودن متغیرهای مستقل و اثرات 

    .  شدوابسته انتخاب 

    

 ها یافته 

 آزمایشوگاه و بوه انتقال از پس شدههیته خام بره موم

 یهووایژگوویو تعیووین قبوول از اسووتخرا  عصوواره، جهووت

 زیور نتوایج و قرارگرفته آزمون مورد شیمیایی فیزیکی و

 .(1)جدول  شد حاصل

 
 ویژگی شیمیایی بره موم خام -(1جدول )

 

 

 رطوبت

 )درصد(

 صمغ و موم

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

pH 

14/3±2/4 88/3±13/33 22/3±78/44 13/3±33/2 23/3±23/1 34/3±88/4 
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موم خام پس از استخرا  و عصاره برهدر مرحله بعد 

عنوان حلوال، موورد ارزیوابی به شدهاستفادهتبخیر اتانول 

هووای فیزیکوشوویمیایی آن تعیووین و ویژگووی قرارگرفتووه

 فعالیووت کووه داد نشووان هوواگردیوود. نتووایج ارزیووابی

 عصواره بوریکس مقودار و pH کودورت، اکسیدانی،آنتی

درصود،  3/84±32/3 بیوبه ترت شدههیته موماتانولی بره

% a.u. 333/3±381/1 ،12/3±8/3 و Bx° 37/3±3/18 

  .بود

 موم،بره اتانولی عصاره GC-MS نمودار کروماتوگرام

 کوه داد نشان دقیقه 83 در زمان بازداری را پیک مه  82

با توجوه بوه  .است  یتشخقابلپیک  47 ها،آن میان در

 47 مجموعواً (2)جودول  ، مطابقشدهییشناساهای پیک

 3/82 از بیش که شناسایی شد عصاره بره موم در ترکیب

 زیور سطح مبنای بر عصاره را در موجود درصد ترکیبات

   .دهندمی تشکیل کروماتوگرام اجزای پیک

 شوووامل موووومبوووره عصووواره اصووولی ترکیبوووات

 پینوووکمبرین ،(درصوود 83/22) چووالکونوبینپینواسووتر

، (درصود 74/3) تیادیوازولبنوزو -2،1،3، (درصد 14/4)

، (درصود 23/4) الکلفنیتیل ،(درصد 83/4) تکتوکریسین

بوه ها را بود که بالاترین پیک( درصد 13/3) اولئیکاسید

 ،44/14 ،47/32 ،78/31در زموووان بوووازداری  بیوووترت

 .نشان دادند دقیقه 84/28 و 33/8 ،82/33

 در عصاره اتانولی بره موم شدهییشناساترکیبات شیمیایی  -(2)جدول 

 زمان بازداری درصد نام ترکیب ردیف

 )دقیقه(

 32/7 42/3 بنزیل الکل 1

 33/8 23/4 فنیتیل الکل 2

 21/11 33/3 پیروکاتچین 3

 34/11 71/1 کوماران 4

 72/13 83/3 وینیل فنل-4-متوکسی-2 3

 83/14 23/3 دی متوکسی بنزن-1،2-لاتی-4 4

 44/14 74/3 بنزوتیادیازول -3 ،1 ،2 7

 اکسی بایسیکلوسیلیلمتیلتری-1-اکسی-8-تری متیل-3،4،8 8

 ان-1-نون ]4.3.1[

22/3 12/17 

 

 22/17 22/3 کورکومن -گاما 8

 28/17 27/3 کورکومن-آلفا 13

 48/17 23/3 مورولن-آلفا 11

کادینن-گاما 12  43/3 88/17 

 13/18 38/3 کادینن-دلتا 13

 32/23 43/3 مالیئن-بتا 14

 77/23 28/1 کادینول-آلفا 13

 34/21 43/3 متوکسی سینامات-متیل پ-سیس 14
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 در عصاره اتانولی بره موم شدهییشناساترکیبات شیمیایی  -(2)جدول ادامه  

 درصد نام ترکیب ردیف
 زمان بازداری

 )دقیقه(

 23/21 31/3 بیسابولن-بتا 17

 83/21 32/3 کمفن 18

 14/22 14/1 متوکسی سینامیک اسید-پ 18

 33/24 87/3 تنهپ ]4.1.3[متیل اتیلیدن( بایسیکلو-1)-7 23

 32/23 71/3 دی متوکسی فنیل( تترا هیدرو پیران 3،4)-2 21

 31/23 21/1 متیل استر-دی متوکسی-3،4سینامیک اسید، 22

 31/23 44/3 هپتادکانون-2 23

 41/24 87/2 دی متیل کافئیک اسید 24

 73/24 82/1 پالمیتیک اسید 23

 34/27 37/1 پنتادکانون-2 24

 37/27 28/3 انسیکلوهگزادک 27

 33/28 47/3 اکتادکادی انول 2،13-)زد،ای( 28

 38/28 43/2 سانتالول 28

 84/28 13/3 اولئیک اسید 33

 13/28 17/1 کوماریک اسید-پی 31

 18/33 38/3 تترادسیلوکسیران 32

 78/31 83/22 پینواستروبین چالکون 33

 23/32 24/3 پنتاکوسان 34

 47/32 14/4 پینوکمبرین 33

 84/32 48/3 دی ایزواکتیل فتالات 34

 82/33 83/4 تکتوکریسین 37

 37/34 13/1 متیلن دی اکسی(بنزوات-3،4-فرمیل-1)-3متیل  38

 13/33 27/1 دی متوکسی فلاوانون-4،7هیدروکسی-3 38

 43/33 84/2 کریسین 43

 38/34 88/1 لانجینگا 41

 41/34 73/1 متوکسی فلاوانون-7-دی هیدروکسی-4،3 42

-اچ 12-متوکسیدی-3،13-هیدروکسیدی-4،11 43

 اون-12-زانتن]بی[بنزو

14/3 83/37 

 88/43 23/3 نونادکان-1 44

 13/44 14/3 توکوفرول-دی، آلفا 43

 28/33 21/3 آکونتنپنتاتری-17 44

 34/38 33/3 کوئینیندولین 47

  5/22  کل
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ارزیابی ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی عصاره نشان داد 

ی ترکیبوات امیزان کول ترکیبوات فنلوی و نیوز محتوو که

ترتیوب شوده بوه تهیوه مومبره عصارهدر  کل ونوئیدیلاف

و  گالیوکگرم بر گرم برحسوب اسویدمیلی 38/3±12/81

گوورم بوور گوورم برحسووب کوئرسووتین میلوی 33/3±84/87

و غنوی بوودن کیفیوت بالوا  دهندهنشوانکوه  ست آمددبه

فعوال بیولووژیکی عصاره تهیه شده از ترکیبوات زیسوت

 باشد.می

برابر باکتری  در مومبره عصاره ییایضد باکتر فعالیت

 یگرم منف( و باکتری اورئوساستافیلوکوکس) گرم مثبت

 آشکار ،جادشدهیا شفاف منطقه قطر در که (اشرشیاکلی)

نتوایج نشوان  .است شدهداده نشان (1شکل )شود در می

 مهوار منطقوه) فعوالیتی گونوهچیهمووم داد که عصاره بره

مووورد  اشرشوویا کلووی بوواکتری برابوور در( متوورمیلووی 13>

 بوووواکتری هیووووبرعل امووووا نووووداد، نشووووان آزمووووایش

هالوه قطور میانگین و  بود فعالاورئوس استافیلوکوکوس

متوور لوویمی 32±4 اسووتافیلوکوکوس عوودم رشوود بوواکتری

 گردید. یریگاندازه

 

                     
(B )                                                                          (A) 

 اورئوساستافیلوکوکوس (:Bو ) کلیاشرشیا :(Aهای )بر روی باکتری دشدهیتولتوسط عصاره بره موم  شدهلیتشکمنطقه مهاری  -(1)شکل 

 

 مهار در دشدهیتول مومبره عصاره یضد قارچ فعالیت

 روز 8 طوی فلواووسآسوپرژیلوس های کپکهیف رشد

 (1) نمووودار در ،سلسوویوس درجووه 23  در انکوباسوویون

 در کوه داد نشان آمدهدستبه نتایج .است شدهداده نشان

 پوس و داشته رشد شدهانتخاب قارچ پلیت نمونه شاهد،

 کاملوواً را( متووریلوویم 43) صووفحه سووطح کوول روز 8 از

 حواوی صوفحه در قارچ رشد کهیدرحال ،پوشانده است

قطر میسلیوم آن بعد  کهیطوربهشد  مهار مومبره عصاره

 متر رسید.میلی 7روز انکوباسیون به  8از 
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 فلاووسک آسپرژیلوسبرابر کپ در دشدهیتولعصاره بره موم  یضد قارچ فعالیت -(1)نمودار 

:a,b,c,d باشدمی دارمعنی آزمایش روزهای از کدام هر در متفاوتکوچک  حروف دارای هایمیانگین بین تفاوت. 

:A,B,C,D باشد.می دارمعنیبین عصاره و نمونه شاهد  ،بزر  متفاوت حروف های دارایتفاوت بین میانگین 

 

 گیری بحث و نتیجه

مووم شیمیایی بورهی فیزیکوهامحققان مختلف ویژگی

قبیل رطوبوت، خاکسوتر، موواد جامود محلوول و  زخام ا

 Socha et) قراردادنود یموردبررسورا  pH  نوامحلول و

al., 2011; Dias et al., 2012; Araújo et al., 2016 .)

از ایون پوژوهش  آمدهدسوتبهبا نتایج  هاآن یهاگزارش

ت داشوتند. تفواو بواه کموی  ازنظوربوده و  سهیمقاقابل

فیزیکوی و  هوایدهود کوه ویژگویتحقیقات نشوان موی

 گیواهی، منابع شیمیایی، ترکیب لحاظ موم بهبره شیمیایی

نوع گیاه در دسترس زنبور متفواوت  و جغرافیایی منطقه

رنوگ،  درمتفواوتی  یهوایژگویوموم دارای بره، لذا بوده

ضودمیکروبی  اتاثور ، موم، خوواص بیولووژیکی وعطر

(. 2018et alAnjum ., 2017; et alang Y ,.باشود )موی

تووان تفواوت در می ذکرشدهبنابراین با استناد به مطالب 

در تحقیقات مختلوف را  یموردبررسهای کمیت ویژگی

سوازد اعاتی را فراه  مویلاط هایژگیوتوجیه نمود. این 

متناسوب بوا منشوأ  ،موومبوره هرگونوهکه برای تشخی  

 است.  هاستفادقابلجغرافیایی آن 

شویمیایی هوای فیزیکوبررسی ویژگینتایج حاصل از 

سایر محققوان توسط  آمدهدستبهنتایج  با مومعصاره بره

کشوور  11های حاصول از زنبوور که به بررسی فرآورده

گوزارش  هواآنمختلف پرداختند تفاوت ناچیزی داشت. 

 3/3توا  7/4موم کشورهای مختلوف از بره pHکردند که 

 اسوتدرصود متغیور  84/13تا  84/8و میزان بریکس از 

(., 2019et alAdaškevičiūtė ) . پژوهشوگران دیگوری

های مذکور را در عصاره هیدروالکلی بره موم نیز ویژگی

از این پژوهش  آمدهدستبه. نتایج قراردادند یموردبررس

 Hatami) نزدیک بوود هاآنتوسط  شدهگزارشبه نتایج 

et al.,2020)تووان بوا . تفاوت در نتوایج حاصول را موی

دلایل تفاوت در نوع و میزان حلوال، روش اسوتخرا  و 
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تحقیقات نشان داد . نمودتوجیه  مورداستفادهموم نوع بره

 ،اسووتخرا  ترکیبووات فنلووی بووه روش خیسوواندندر کووه 

مووم بوه حلوال سوبب کواهش مقودار افزایش نسبت بره

 افزایش مودت اسوتخرا ،و  شدهاستخرا یبات فنلی ترک

 گرددمی شدهاستخرا سبب افزایش مقدار ترکیبات فنلی 

(Razavizadeh and Niazmand, 2019 .) 

GC-MS شناسوایی بورای هاروش تریندقیق از یکی 

 هوایعصواره در موجوود مختلوف ثانویوه هایمتابولیت

عیین کموی نتایج ت(. Kumar et al., 2018) است طبیعی

 3کوه نشان داد  مومو کیفی ترکیبات شیمیایی عصاره بره

را  ترکیبوات موجوود در عصواره نیترمه  عمده، ترکیب

 شووووامل . ایوووون ترکیبوووواتدادنوووودتشووووکیل مووووی

بودنود  تکتوکریسین و پینوکمبرین چالکون،ینواستروبینپ

 -2،1،3 .شووندموی یبنودطبقه فلاونوئیودها گروه در که

 یادو حلقوه آروماتیوک شیمیایی ماده یک بنزوتیادیازول

 الکلفنیتیل .است شدهلیتشک بنزن حلقه یک از که است

 در گوروه اولئیوکاسوید و آروماتیوک بووده الکول نوعی

حاصول از  نتوایج. گرددمی بندیطبقه آلیفاتیک اسیدهای

توسوط سوایر  شودهگزارش هواییافتوه مشابه تحقیق این

 Afrouzan et al., 2018; Ecem Bayramمحققان بود )

and Gercek, 2019; Asgharpour et al., 2020.) 

 بوه توجوه با کمی و کیفی ازنظرموم برهشیمیایی ترکیب 

 شناسویگیاه بندیطبقه جغرافیایی، موقعیت گیاهی، منبع

 زموان نیز و زنبورها توسط دسترسقابل گیاه فنولوژی و

 ,.Vasilaki et alبسیار متفاوت است ) رزین آوریجمع

 شویمیایی ترکیوب بور مستقی  طوربه عوامل این .(2019

 .گذارندمی موم تأثیراز بره شدهاستخرا  روغن و عصاره

 طوربوه اختلافوات ایون کوه است این بر اعتقاد ،جهیدرنت

 انواع مفید اثرات و شیمیایی خصوصیات در توجهیقابل

 شدهگزارش .(Lima et al., 2019) دخیل هستند مومبره

 در اساسوی نقوش موومبوره شویمیایی ترکیوب کوه ستا

 دلیول به است ممکن که دارد آن بیولوژیکی یهاتیفعال

 فنلوی، ترکیبوات فلاونوئیودها، از ایگسترده طیف وجود

 مزایوای انوواع بوا کوه باشود هواتورپن و معطر اسیدهای

 ,.Afrouzan et al) باشوندموی سولامتی بخوش مورتبط

2018.)  

پارامتر مهموی  و فلاونوئیدی، نلیمقدار کل ترکیبات ف

 برای ارزیابی کمی و ظرفیت بیولوژیکی محصول اسوت

(Dias et al., 2012)اسویدها و ها ماننود فنلیوکفنللی. پ

و در گوروه مووم بووده اصولی بوره اتترکیبو یدهائاونولف

متی لابورای سو ها قرار دارند. این گروه از ترکیباترزین

 سوودمندند و (ا بیولوژیوکاثر دارویی و زیستی ی)انسان 

باشوووند مووویآزاد  یهووواکالیرادویژگوووی مهوووار  دارای

(., 2019et alNajafpour Darzi  .) منبوع ترکیبات فنلوی

هسوتند کوه بوه عنووان موواد  هادانیاکسویآنتومهموی از 

همچنوین کننود و و دهنده هیدروژن عمل موی اکنندهیاح

ضود فعالیوت همچوون  متعوددیزیسوتی  اتتأثیردارای 

 ,.Pourazadi et al) باشوندالتهوابی مویو ضد ییایترباک

2017.)  

عصواره ارزیابی میزان فنل کول و فلاونوئیود کول در 

بورای ایون دو  مقوادیر بالوایی پژوهش حاضردر موم بره

 میوزان فنول و فلاونوئیود بودنبالا . آمد به دست ،ویژگی

غنی بودن عصاره بر  گواهیتواند میدر این پژوهش  کل

 جوهیدرنتو لیپووفیلی ه از ترکیبات زیست فعوال تهیه شد

اکسویدانی و خاصویت فعالیوت آنتوی ،فعالیت بیولوژیکی

 موم حاصل باشد.برهمیکروبی بالای عصاره ضد

مووم مربووط های برهنشان دادند که نمونه هاپژوهش

گرم، محتوای فنلی و فلاونوئیدی بیشوتر  یهانیسرزمبه 
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مطوابق بوا  (.Dias et al., 2012رنود )دادرصود  23از 

مقووادیر ترکیبووات فنلووی و برخووی محققووان هووای یافتووه

 طوربوهموم از مناطق مختلف لهستان بره کل ونوئیدیلاف

گورم بور گورم و میلوی 43/173مقودار به ترتیب میانگین

نتیجه گرفتند  هاآن. دست آمدبهگرم بر گرم میلی 84/48

 یهوایژگویوترکیبوات و  این مقدار میان طه خطیکه راب

 دوجوود دارمووم بوره اکسیدانی و نیز ضودمیکروبیآنتی

(Socha et al., 2011) . موم اسوتان برهوهشی دیگر ژپدر

و میووزان  گرفووتقوورار  موردمطالعووهخراسووان رضوووی 

و  22/43موم بوه ترتیوب ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی بره

 Razavizadehگردید )گزارش گرم بر گرم میلی 43/24

et al., 2020) . 

عصاره اکسیدانی فعالیت آنتینتایج حاصل از ارزیابی 

درصوود بالووای فعالیووت  ،در ایوون پووژوهشموووم بووره

درصوود( را بوورای عصوواره  3/84±32/3اکسوویدانی )آنتووی

فعالیووت بالووای کووه ایوون میووزان  نشووان داد دشوودهیتول

کیفیوت بسویار  دهندهنشوان ،اکسیدانی برای عصوارهآنتی

ارزیوابی نتایج حاصول از  دیمؤبالای عصاره تهیه شده و 

   باشد.عصاره میفنل و فلاونوئید  میزان

 از جداشوده ترکیبات اند که بیشترتحقیقات نشان داده

 مهو  محوافظتی اثر دارای ترکیبات فنلی، ازجمله مومبره

 ترکیباتی همانند اکسیداسیون بوده و هایواکنش برابر در

هیدروکسوی بوتیول   ماننود ییهادانیاکسویآنت دارای که

کلی طوربه .نمایندهستند عمل می هیدروکینون وتولوئن 

 اکسویدانیآنتوی فعالیوت مسوئول توانندمی فنلی ترکیبات

 کوموارین فلاون، موم باشند،بره عصاره توسط جادشدهیا

 کاهنده، خاصیت دارای فنلی ترکیبات از دیگر بسیاری و

 هواآن. باشندمی فلزات کردنشلاته و هیدروژن اهداکننده

 آلی هایمحلول در رادیکال کنندهمهار عنوان به همچنین

 ,.Gülçin et alشووند )می استفاده بیولوژیکی مایعات و

2010; Seibert et al., 2019.) 

میکروبی عصواره نشوان داد کوه ارزیابی خاصیت ضد

مقاومت بالایی نسبت بوه عصواره  یگرم منفهای باکتری

هوای ی باکتریما عصاره بر روداشتند ا دشدهیتولموم بره

گورم  هوایبواکتری بالاتر حساسیتبود.  مؤثر گرم مثبت

 گووووورم مثبوووووتبووووواکتری  خصوصووووواً) مثبوووووت

 بورای یگورم منفو بوه ( نسوبتاورئوساستافیلوکوکوس

 مختلوف، مناطق از شدهیآورجمعموم بره نمونه چندین

 Akca et al., 2016; Ristivojevicاسوت ) شدهمشاهده

et al., 2016; Chen et al., 2018; Seibert et al., 

 ساختار بین تفاوت با تواندمی آمدهدستبه(. نتایج 2019

مورتبط  گرم مثبوت و یگرم منف هایسویه سلولی وارهید

 در یسولول وارهیدپپتیدوگلیکان  لایه سطح ،درواقع. باشد

 و هواپوورین هوا،از لیپووپروتئین ،یگرم منفو هایباکتری

 تواننوداین ترکیبوات موی است که شدهلیکتش هاپروتئین

 هوابیوتیوکآنتوی برابور در پپتیودوگلیکان لایه از شدتبه

 Akca et al., 2016; Azhdarzadeh) نماینود محافظوت

and Hojjati, 2016.) کلووووووی،طوووووووربووووووه 

نسوبت  یت بالواییحساسدارای  اورئوساستافیلوکوکوس

 موومبره از هاستفاد برای موم بود. این نتیجهبرهعصاره به 

. اسوت ارزشومند غذایی، طبیعی مواد دارندهنگه عنوان به

 باعو  توانودموی طلبفرصت پاتوژن این کهنیابه دلیل 

 منتقله بیماری مانند مسمومیت ها از وسیعی طیف ایجاد

 هوایبیمواری ترینشایع از یکی که شود استافیلوکوک از

 از ناشوی که است جهان سراسر در غذایی مواد از منتقله

 هووایانتروتوکسووین توسووط غووذایی مووواد آلووودگی

 Kadariya andباشوود )مووی اورئوووساسووتافیلوکوکوس

Smith, 2014; Seibert et al., 2019 .)نشوان  تمطالعوا
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در برابور  برزیلوی موومبوره ییایضد باکترداد که فعالیت 

ترکیبوات فنلوی  لیبه دل عمدتاً، اورئوساستافیلوکوکوس

 ,Serra and Escola) مووم اسوتهقطبی موجوود در بور

پووژوهش ایوون محققووین در بررسووی . همچنووین (1995

مووم، نمونه بوره 12میکروبی ترکیبات فنولی فعالیت ضد

نشووان داد کووه بووین ترکیبووات فلاونوئیوودی و فعالیووت 

 .موم رابطه مستقی  برقرار استباکتریوستاتیک بره

رشد عصاره نشان داد که  یضد قارچ بررسی فعالیت

سیلیوم قارچ در نمونه شاهد در طوول دوره نگهوداری می

 عصوارهدر  کوهیدرحوال(. p >33/3دار بوود )معنی کاملاً

 نکوهیباابوود و  مهارشودهروز  8رشد میسیلیوم در طول 

روز افووزایش داشووت ولووی ایوون  8قطوور میسوویلیوم طووی 

همچنین (.  p <33/3دار نبود )آماری معنی ازنظرافزایش 

عصواره و نمونوه شواهد  بوین ارچیقمقایسه فعالیت ضد

تفوواوت فعالیووت حوواکی از ایوون بووود کووه در روز اول 

 طویولی  (p <33/3) دار نبوددو نمونه معنی قارچیضد

داری بوین دو نمونوه اختلاف آماری معنی های بعدیروز

دهود ایون نتیجوه نشوان موی (. p >33/3) وجود داشوت

قوارچ را توانسته رشد میسویلیوم  یخوببهموم عصاره بره

ضود مکانیسو   .نسبت به نمونوه شواهد متوقوف نمایود

مووم از تکثیور که برهبه این صورت است موم بره یقارچ

 صوورتبه جوهیدرنتجلووگیری کورده و  DNA مولکول

شوود. موی هواقارچغیرمستقی  موانع تقسوی  سولولی در 

مووم بره یضد قارچاست که خواص  شدهثابتهمچنین 

کیبات فلاونوئیدی موجود در آن عمده ناشی از تر طوربه

 .(Ownagh et al., 2010) است

موووم بوورهعصوواره کلووی نتووایج نشووان داد کووه طوووربووه

و آنتی اکسویدانی  ضدمیکروبی دارای خاصیت دشدهیتول

 دارنودهنگه مواده یوک عنوان به تواندمیو  و بالایی بوده

 هووایفرمولاسوویون و غووذایی مووواد در ارزشبووا مغووذی

  .گردد دهاستفا دارویی،
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