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Abstract  
 Honey is a bacteriostatic and antibacterial activity against various types of tumors,It acts in 
different molecular pathways that are involved in cell proliferation. The aim of this study was 
to determine the composition and investigating the physicochemical properties of 84 samples 
of natural plant honey (Alhagi, Astragalus, Alfalfa) in desert areas of northeastern Iran which 
were collected in the form of 4 geographical regions of Ibn Giahan. 7 samples of each type of 
honey were collected in each region and then the. Physicochemical tasts such as moisture, 
brix, fructose to glucose ratio, sucrose,   iastase (qualirative), HMF,were applied to those 
honeys. Also, total phenolic compounds were evaluated with Folin ciucaltive reagent, total 
flavonoid with aluminium chloride reagent and antioxidant activity was evaluated by DPPH 
method And the average results for each type of honey in each region were analyzed 
statistically. Alhagi honey of the 3 region had the lowest moisture content (13.57 %) 
compared to other samples, Alhagi honey of the 4 region had the lowes percentage of brix 
(82.60 %) and the highest average of phenolic acids (0.017 mg/GAE) and antioxidant activity 
(44.31%). Alfalfa honeys of region 2 had the highest average ratio of fructose to glucose 
(1.24%) and the lowest average sucrose (2.3%), and the Alhagi honeys from this region had 
the lowest average hydroxymethylfurfural (2.15mg/kg) and also all the samples They had 
diastasis enzyme activity honeys. According to the results of this research, it can be said that 
Alhagi honeys has the highest quality indicators. The high correlation coefficient between 
phenolic compounds and antioxidant activity shows that phenolic compounds are one of the 
most important indicators affecting the amount of antioxidant activity of honey, therefore, 
phenolic indices can be introduced as a suitable criterion for determining the amount of 
antioxidant activity of honey to evaluate the quality of honey. 
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  )مقاله پژوهشي(

هاي خارشتر، يونجه و  عسلنتي اكسيداني و فعاليت آ خواص فيزيكو شيميايي تعيين
  گون در استان خراسان رضوي

  
  ٤، محمد رضا شريعتي٣، ناصر مرگان ازغدي* ٢، راهله رهباريان ١سميرا بزرگي كاسگري

  
 .ايران تهران، ،ه پيام نوربيوشيمي، دانشگا ، گروهكارشناسي ارشددانش آموخته  -١

 .ايرانتهران، ، دانشگاه پيام نور ، گروه زيست شناسي ،استاديار -٢

 .ايرانمشهد، توسعه مديريت و منابع، اداره كل دامپزشكي خراسان رضوي،  تمعاون -٣

 .ايرانمشهد،  مسئول مبارزه با بيماري هاي زنبور عسل، اداره كل دامپزشكي خراسان رضوي، -٤

 
  ١٣/١٠/١٤٠١ :تاريخ پذيرش                        ١١/٠٤/١٤٠١ :ريخ دريافتتا

  
  
  

  چكيده
 ،خراسان رضوياستان در ) خارشتر، گون و يونجه( طبيعينمونه عسل   ٨٤ و آنتي اكسيداني خواص فيزيكوشيمياييدر اين تحقيق 

هاي  شاخص و سپسوري شد آجمع ونه از هر نوع عسل نم ٧ ،در هر منطقه .مورد بررسي قرار گرفتمنطقه جغرافيايي  ٤قالب در 

هاي عسل  نمونه در، HMF و )كيفي(بريكس، نسبت فروكتوز به گلوكز، ساكارز، دياستاز  ضريب فيزيكوشيميايي شامل رطوبت،

ميانگين  و گرديدارزيابي  DPPHو فعاليت آنتي اكسيداني با روش  كل ، فلاونوئيديكل فنلي محتوايهمچنين . گيري شد اندازه

در مقايسه با ساير  ٣هاي خارشتر منطقه  عسل .آماري قرار گرفت تجزيه و تحليلمورد در هر منطقه  نوع عسلراي هر نتايج ب

درصد ميانگين داراي كمترين  ٤هاي خارشتر منطقه  عسل و) %٥٧/١٣( رطوبت ميانگينكمترين ، داراي هاي مورد بررسي نمونه

هاي  عسل .بودند) %٣١/٤٤(و فعاليت آنتي اكسيداني ) ٠١٧/٠mg/GAE(يانگين اسيدهاي فنوليك و بالاترين م) %٦٠/٨٢( بريكس

 هاي خارشتر عسل و) %٣/٢(ساكارز  ميانگينكمترين  و %)٢٤/١(نسبت فروكتوز به گلوكز  ميانگين بيشترين داراي  ٢يونجه منطقه

اي فعاليت آنزيم ها دار تمامي نمونههمچنين  وبود  )١٥/٢mg/kg(هيدروكسي متيل فورفورال ميانگين كمترين داراي  منطقهاين 

بالاترين  در مقايسه با دو نوع گياه ديگر خارشتر هاي گفت كه عسل توان ابر نتايج حاصل از اين پژوهش ميبن. دياستازي بودند

تركيبات كه  دهد داني نشان مياكسي يآنتبالا بين تركيبات فنوليك و فعاليت ضريب همبستگي . دنباش كيفيت را دارامي هاي شاخص

هاي فنلي را معيار  توان شاخص ، بنابراين مياشدب آنتي اكسيداني عسل ميهاي موثر بر ميزان فعاليت  يكي از مهمترين شاخصلي فن

  .معرفي نمود عسلارزيابي كيفيت  جهتتعيين ميزان فعاليت آنتي اكسيداني  برايمناسبي 

  
   .خراسان رضوي، فيزيكوشيمياييي اكسيداني، خواص فعاليت آنتعسل، : واژه هاي كليدي

  

  
  r_rahbarian@pnu.ac.ir: مسئول مكاتبات*
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  مقدمه- ١
 ،از شهدكه يك محصول طبيعي، شيرين و بي نظير عسل

و  آيد دست ميه بهاي زنده گياه  شكوفه يا ترشحات بخش

و  باشد ، آرايشي و صنعتي ميداراي ارزش غذايي، پزشكي

پس از  شهد. )٢٨(ر پر مصرف است يك محصول بسيا

آنزيمي هاي آنزيمي و غير روش آوري توسط زنبور به جمع

 عسلخواص ظاهري . شود تغيير يافته و به عسل مبدل مي

مانند رنگ، عطر، بو و غلظت به منطقه پرورش زنبور، آب و 

يك تركيب عسل  ).٣( هوا و فصل برداشت بستگي دارد

تا  ٨٠ كه يب مختلف استنوع ترك ٢٠٠پيچيده با بيش از 

 ،فروكتوز% ٣٨(ها  وزن خشك عسل را كربوهيدرات%  ٨٥

. دهند تشكيل مي) ساكارز و ديگر قندها% ١٠ ،گلوكز% ٣٠

 هاي آليطبيعي حاوي اسيد، عسل ها علاوه بر كربوهيدرات

 و، پروتئين )، لاكتيكگلوكونيك، فرميك، سيتريك(

، )، گلوتاماترتاتپرولين، ليزين، آسپا% (٤/٠هاي امينه اسيد

ها  ، ويتامين)، گوگردكلسيم، فسفر، پتاسيم(مواد معدني 

تا  ١٣، )C، ويتامين ، گليكوزيدهاي آنتراكينونلكالوئيدهاآ(

تشكيل شده  ها اكســيدان آنتي و %٢/٠ خاكستر ،آب%٢٠

آنزيمي و    هاي اكسيدان  آنتي   انواع   داراي   عســل  .است

آسكوربيك  - كاتالاز، ال غيرآنزيمي شامل گلوكز اكسيداز،

اسيد، فلاونوئيدها، اسيدهاي فنوليك، كاروتنوئيدها و 

مقدار . باشد هــا مي اسيدهاي آلي، آمينواسيدها و پروتئين

اســيدهاي فنوليك و فلاونوئيدهــا به شدت تحت تأثير 

 كه دنباش عواملي نظير منابع گل، فصل و عوامل محيطي مي

، بيشترين تأثير را بر روي در اين ميان منشأ گياهي عسل

از  ها آنتي اكسيدان). ٢٦(نتي اكسيداني آن دارد آفعاليت 

كه باشــند  ترين تركيبات فيزيولوژيكي در عســل مي فعال

درحفاظــت از موجودات زنده در برابر آســيب اكســيداتيو 

ي نقش مهمي دارند، با توجه به اين ويژگي، عسل در پيشگير

هاي عصبي،  ، برخي تخريبن مانند سرطانهاي مزم ازبيماري

پاركينسون استفاده  و عروق كرونر، آلزايمر هاي بيماري

آسيب اكسيداتيو ايجاد  ها در نتيجه شود زيرا اين بيماري مي

ها منجر به پيشرفت  در واقع اين آسيب). ١٥، ٢٧( شوند مي

ها مانند سرطان، اختلالات متابوليكي و  بسياري از بيماري

يك  در). ٢١(شوند  عروقي مي عملكرد قلبي تاختلالا

بر  ٢٠١٨و همكاران در سال  مالگورزاتا مطالعه كه توسط

نمونه عسل لهستاني با منشا گياهي مختلف انجام  ٩٠روي

هاي تيره تر در مقايسه  ها اظهار داشتند كه عسل گرفت، آن

هاي روشن، فعاليت آنتي اكسيداني بهتر و بيشتري را  با عسل

دهند و نيزاظهار داشتندكه همبستگي مثبت و بالايي  مينشان 

اني و شدت رنگ بين تركيبات فنلي و فعاليت آنتي اكسيد

در  .)٢٥( هاي مورد مطالعه وجود دارد هاي عسل بين نمونه

 ٢٠١٩در سال  مكوانينت و ميرجمطالعه ديگري كه توسط 

انجام گرفت ، اين محققين گزارش كردند كه بين محتواي 

هاي عسل مناطق  كل و فعاليت مهار راديكال آزاد نمونه فنلي

ضريب . آمهارا، تيگراي و اتيوپي ارتباط زيادي وجود دارد

هايي كه  كه عسل بودحاكي از آن  مشاهده شدههمبستگي 

هار راديكال آزاد محتواي فنلي بالاتري دارند، فعاليت م

ت بسياري از پژوهشگران مطالعا ).٢٥(دهند بيشتري نشان مي

 اند فيزيكوشيميايي انواع مختلف عسل داشته زيادي برخواص

تركيب شيميايي وكيفيت عسل بستگي به عوامل . )٢٠، ٩، ٢(

هاي آن، شرايط  مختلف نظير منطقه جغرافيايي و پوشش گل

و نحوه حمل و نقل آن  آب و هوايي در طي توليد عسل

 ها بستگي به مقدار آب و نوع عسل خواص فيزيكي. دارد

ورگلي مرتع، درجه حرارت و نسبت بين قندهاي موجود فل

خواص  ٢٠١٦در سال و همكاران بلوچ . )١( در عسل دارد

هاي مختلف تجاري را در  فيزيكوشيميايي عسل با نام

 پاكستان بررسي و با استانداردهاي كدكس اروپا مقايسه كرد

و همكاران در سال بوسعيد كه توسط ديگر مطالعه  در .)١٢(

هاي مختلف تونس انجام گرفت،  نمونه از عسل٦وي ر ٢٠١٤

هاي عسل مورد مطالعه كمتر از حد  در نمونه١ HMFميزان 

استان قابل ذكراست كه . )١٣(گزارش شد استاندارد كدكس

، آب و هواي راسان رضوي به دليل پوشش گياهي متنوعخ

 توليد عسل كشوربرتر منطقه  ١٠در جمعمتغير، قرار گرفتن 

هدف از اين  .قرار گرفت مورد پژوهش سانو دسترسي آ

خواص فيزيكوشيميايي و آنتي اكسيداني  ، بررسيتحقيق

جهت در مناطق مذكور  گياهان خارشتر، يونجه و گون عسل

ارزيابي ميزان كيفيت غذايي و درماني عسلهاي مورد بررسي

                                                             
1- Hydroxymethylfurfural 



  ٣٧...   هاي خارشتر، يونجه و گون  تعيين خواص فيزيكو شيميايي و فعاليت آنتي اكسيداني عسل ن         راهله رهباريان و همكارا

 
 

مناسب جهت  هاي و شاخص چنين معرفي معيارها هم و 

انتخاب گياهان در اين . باشد ميارزيابي نمونه هاي عسل 

پژوهش بر اساس پوشش غالب گياهي منطقه و همچنين بالا 

بودن ميزان عسل توليدي از اين گياهان در مناطق مورد 

  . بررسي بوده است

  
  ها مواد و روش- ٢
  هاي عسل سازي نمونه آماده-١- ٢

بر اساس پوشش گياهي ن رضوي در اين پروژه، استان خراسا

).١جدول (به چهارمنطقه تقسيم گرديد هوايي ومنطقه آب و

 ٧ از هريك از اين مناطق از هر گياه گون، يونجه و خارشتر 

مونه عسل به طور تصادفي از توليد ن ٨٤نمونه كه جمعا 

كنندگان عمده عسل تهيه و سپس در شرايط استاندارد به 

آزمايشگاه اداره كل دامپزشكي استان خراسان رضوي منتقل 

ها تا زمان  نمونه( هاي اوليه سازي از آماده شده و پس

هر . آزمايش در محيط خشك و تاريك نگهداري شدند

در صورت  .ماده خارجي درشت از عسل خارج گرديد

درجه سانتي گراد  ٦٠متبلور شدن عسل از بن ماري با دماي 

هاي استاندارد ملي ايران شماره  روشمطابق و ) استفاده شد

    .ورد نظر آناليز و ارزيابي شدندعسل، فاكتورهاي م ٩٢

  
  تقسيم بندي مناطق - ١جدول

  

         

  

  
  
  
  شيمياييمواد -٢- ٢ 

 توسطهاي مورد استفاده در اين مطالعه  كليه مواد و محلول

كه شركت مرك آلمان و سيگما آمريكا توليد شده بودند

 ،آزمايشگاهيخالص  ساكارز  ،Bوفهلينگ  Aفهلينگ(  :شامل

 ،معرف آبي متيلنفتالئين،  فنل ،اسيدكلريدريك غليظ

، يد، ت سديمتيوسولفا، اسيدسولفوريك، سديمهيدروكسيد

، سولفيت سديم محلول بي، استات روي، فروسيانورپتاسيم

 ,Merck, Darmstadt) لومينيومآ كلريد،١٥ سديم كربنات

Germany)، )فولين سيوكالتيو معرف ،گاليك اسيد، 

 ,DPPH  (sigma Chmicals company،كوئرستين

st.Louis USA)  
  
  ها آناليز روش- ٣- ٢

  صد رطوبتگيري ميزان در اندازه- ١- ٣- ٢

با استفاده از و مواد جامد محلول در آب  رسي رطوبتبر 

 ,KRUSS. HRH30, Hamburg(دستگاه رفراكتومتر

Germany( بر روي سطح  بررسي رطوبت يبرا. انجام شد

مقدار مناسبي از  كتومترارفر و خشك منشور دستگاه زيتم

 ونيرفراكس  سياند  سپس  ،شد  قرارداده  شده  سازي  آماده  نمونه

 قرائت شد و مقدار درصد رطوبت وسيدرجه سلس ٢٠در 

  )١(ديگرد  نييتع  ملي  استاندارد  در  رطوبت  جدول  از  مربوطه

  
گيري ميزان مواد جامد محلول در  اندازه- ٢- ٣- ٢

  آب
هاي عسل به وسيله دستگاه رفركتومتر  درجه بريكس نمونه 

)KRUSS.HRH30, Hamburg, Germany(  در دماي

  ).١(گرديد  ائتدرجه سانتي گراد قر ٢٠
  
  ميزان قندهاي احياكننده گيري اندازه- ٣-٣- ٢
 Eynon روش  به  احياكننده  قندهاي  و  كل  قند  محتواي 

Lyne –  ١( شد محاسبه  زير  فرمول  طبق(.

  شهرستان  منطقه

  مشهد، چناران، كلات، درگز و قوچان  ١

  فريمان، سرخس، تربت حيدريه، تايباد و تربت جام  ٢

  بردسكن، گناباد، كاشمر، خليل آباد و مه ولات  ٣

  سبزوار، جوين، جغتاي، فيروزه و نيشابور  ٤
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 S=F*250*100/V*W*1000                                   
                                                         

S=  عسل  نمونه  گرم  ١٠٠در  كننده  احيا  ندهايق 

=F     عيارفهلينگ    

 V =  بورت  مصرفي  ليتر  ميلي  

 W =  تبديل ميلي گرم به = ١٠٠٠ )گرم١(  عسل  نمونه  وزن 

  گرم 

  
  تعيين مقدار گلوكز- ١- ٣-٣- ٢
يدومتري و تيتراسيون محلول نمونه عسل  با استفاده از روش 

موجود در نمونه  آزمون قندهاي احياكننده، درصد گلوكز

      .)١(  شد  محاسبه  زير  فرمول  طبق

                                           
G=250*9.01*D*100/25*W*1000 

  
W = عسل  نمونه  گرم  ١  وزن  

D  =  تيوسولفات سديم مصرفي و شاهد   تفاوت  

  
  تعيين مقدار فروكتوز- ٢- ٣-٣- ٢
مقدار  باوليز از تفاوت مقدار قندهاي احياكننده قبل از هيدر 

به    فروكتوز   نسبت   .آمد  دست  هب  فروكتوز  مقدار  گلوكز،

 گلوكز از تقسيم درصد فروكتوز برگلوكز محاسبه گرديد

)١(.  

  
 )كيفي روش(تعيين فعاليت دياستازي - ٤-٣- ٢

١٠gr  ٢٠ با  را  عسل  نمونه ml  سپس  و  نموده  حل  مقطر  آب 

ز ا ml ١٠در دو لوله آزمايش يكي نمونه و ديگري شاهد 

ها كه لوله نمونه است  ريخته و به يكي از لولهاين محلول را 

١ ml  اضافه كرده و آن را در بن ماري %  ١محلول نشاسته

، ساعت قرار داده ١درجه سلسيوس به مدت  ٤٥با دماي 

محلول يد اضافه كرده و رنگ حاصل را  ml ١ آنبه  سپس

 ،باشد اهد ميو بلافاصله به لوله دوم كه لوله ش نمودهمشاهده 

١ ml  ١محلول نشاسته و ml و رنگ  افزودهيد  محلول

عسل داراي   اگر. شدنمونه مقايسه   رنگ لوله  با  حاصل

باشد رنگ سبز زيتوني يا قهوه اي در دياستازي  فعاليت

داده باشند و حرارت  را زيادعسل شود اگر  مخلوط ظاهر مي

   .)٣(دشو يا طبيعي نباشد رنگ آبي حاصل مي

  ١(HMF)هيدروكسي متيل فورفورالگيري  اندازه- ٥-٣- ٢

روش    به   فورفورال   متيل   هيدروكسي   ميزان   سنجش 

پس از شفاف ). ٣٢(تعيين گرديد  Whiteاسپكتروفتومتري 

و كاريز دو و هاي كاريز يك  ها توسط معرف نمونهكردن 

و آب مقطر به ترتيب به %  ٢/٠سولفيت سديم  افزودن  بي

ونه، جذب نوري آنها در مقابل محلول محلول شاهد و نم

 اسپكتروفتومترتوسط  nm ٣٣٦  و  ٢٨٤  هاي موج  طول  در  شاهد

Hitachi,u- 2000 Japan) UV-VIS( ميزان . خوانده شد

كم كردن ميزان جذب امواج پس زمينه در   با   اچ ام اف

 nm ٢٨٤از ميزان جذب در طول موج  nm ٣٣٦ طول موج

   ).٩(به دست آمد 
  
  ٢ (TPC)فنول كلگيري  زهاندا- ٦-٣- ٢
 ١ gr ١٠ عسل را در ml كرده و محلول  آب مقطر حل

 ml  ٥/٠ حاصل را از كاغذ صافي واتمن عبور داده، سپس

معرف سيوكالتيو مخلوط  ml ٣/٠از محلول حاصل را با 

به محلول % ١٥كربنات سديم  ml ٢دقيقه بعد،  ٥كرده و 

. ده شدرسان ml ٥اضافه كرده و سپس با آب مقطر به حجم 

و ميزان داده شد ساعت در دماي اتاق در تاريكي قرار  ٢

از آب . گرديدنانومتر قرائت  ٧٩٨جذب را در طول موج 

براي رسم منحني  .)١٩( شدمقطر به عنوان شاهد استفاده 

 ml ٢٥٠اسيد گاليك را در ) gr ٠٢٥/٠( ml ٢٥استاندارد، 

اردهاي طيف وسيعي از استاند سپس آب مقطر حل كرده و

 ml ٣/٠تهيه شد،  mg/ml ٠- ١/٠) استوك(اسيد گاليك 

اضافه  %١٥محلول كربنات سديم  ml ٢معرف سيوكالتيو، 

نانومتر قرائت  ٧٩٨ها در طول موج  گرديد و جذب محلول

  ). ٥( شد و منحني رسم گرديد
  
  ٣ (TFC)كلگيري فلاونوئيد اندازه- ٧- ٣- ٢
 ١٠٠گرم در   ٢( %٢محلول كلريد آلومينيوم   ليتر   ميلي ٥ 

 ١/٠ gr/mlعسل   ليتر محلول ميلي   ٥با ) ليتر متانول ميلي

دقيقه نگهداري در  ١٠جذب نوري پس از . مخلوط شد

 ٥(نانومتر در مقابل بلانك  ٤١٥دماي اتاق در طول موج 

                                                             
1 - Hydroxymethylfurfural 
2  - Total Phenol Compounds  
3  - Total Flavonoid Compounds  



  ٣٩... هاي خارشتر، يونجه و گون  تعيين خواص فيزيكو شيميايي و فعاليت آنتي اكسيداني عسل ن              راهله رهباريان و همكارا
 

 
 

 قرائت   )  مقطر  آب  ليتر   ميلي ٥  و  آلومينيوم  ليتركلريد   ميلي

 كوئرستين  گرم  ٠٥٠/٠  د،استاندار  منحني  رسم  براي  .)١٩(  شد

 ١٠٠حل كرده و در يك بالن %) ٩٥(ليتر متانول  ميلي ١٠  در

 استانداردهاياز   وسيعي  طيف  .شد  رسانده  حجم  به  ليتري ميلي

و  ٠٣٥/٠، ٠٢٥/٠، ٠٢/٠، ٠١/٠، ٠٠٥/٠، ٠٠٠٥/٠كوئرستين 

هاي عسل، بقيه  تهيه شد و به همان روش نمونه ٠٥/٠

مقدار  y مقدار جذب و xادله در اين مع. تركيبات اضافه شد

    ).١٩(باشد كل تركيبات فلاونوئيد مي

          y= (0/029x - 0/002)      
                                               

   (DPPH)١ارزيابي فعاليت مهار راديكال آزاد-٨-٣- ٢

 بيانگر مقدار ٥١٧نانومتر    ها در طول موج جذب نمونه

DPPH ١/٠(عسل در آب گرم يونيزه . باقي مانده است 

gr/ml ( ٤ليتر از اين محلول را با  ميلي ٢حل شد و سپس 

 )متانول  ليتر ميلي  در  گرم ميلي  ٠٩/٠(DPPH محلول  ليتر ميلي

 دقيقه در دماي اتاق نگهداري ٣٠مخلوط كرده و به مدت 

 ٢(نانومتر در مقابل بلانك  ٥١٧سپس جذب در . شد

فعاليت . قرائت شد) DPPHليتر  ميلي ٤آب مقطر و ليتر  ميلي

با  DPPHعنوان درصدي از  به (RSA) ٢مهار راديكال آزاد

  ).كمي تغيير يافته ٢٨(استفاده از فرمول زير محاسبه شد 

AB : ،جذب استاندارد  AS: جذب بلانك  
[AB-AS / AB] × 100                  
  %RSA= (Abs.DPPH- Abs. sample/Abs.DPPH)   × 100 
 
 

  ABS450)٣(گيري شدت رنگ عسل  اندازه-٩- ٣- ٢
ليتر آب  ميلي ٥٠هاي عسل آماده شده را با  گرم از نمونه ٢٥ 

رقيق كرده و محلول را با كمك كاغذ صافي صاف  مقطر

وفتومتري در دو اسپكتردستگاه  كرده و سپس جذب نوري با

ف گيري شد و اختلا نانومتر اندازه ٧٢٠و  ٤٥٠طول موج 

  ).١٨(يان شد ب ٤) (MAU جذب به عنوان واحد جذب
  
  ريماآ تحليلو  تجزيه-٤- ٢
در قالب  عسل ينمونهها فيزيكوشيميايي يهانموآزكليه  

. طرح كاملا تصادفي با سه تكرار مورد سنجش قرار گرفت

                                                             
1 - 2,2 diphenyl-1 Picrylhydrazyl 
2-  radical Scavenging Aactivity 
3 - Color Intensity 
4  - Mili Absorbance Units  

آزمون دانكن و (نمونهها  ميانگين مقايسهو  انسـيوار  اليزـنآ

LSD (ر با استفاده از نرم افزا SPSS انجام شد و  ١٨ورژن

در نظر  ٠١/٠و  ٠٥/٠داري در اين پژوهش برابر با سطح معنا

 رتصو به همدآ ستد به تطلاعاا. گرفته شده است

  .دـش ناـبي) Mean ±SD( راـمعي افرـنحا ± انگينـمي

  
   نتايج و بحث- ٣
  رطوبت-١- ٣

 ± ٧٨/١( ودهمحد هاي عسل در رطوبت نمونهميانگين  

 نايميانگين  .تعيين شد) %٥٧/١٣ ± ٠١/١( –) %٨٧/١٥

ميانگين  .ده استشان داده شن ٢ماره شجدول در پارامتر

هاي مورد بررسي كمتر از حداكثر  رطوبت  همه نمونه عسل

ميانگين  .بود%) ٢٠(ميزان تعيين شده استاندارد كدكس 

 به طور ٣منطقه هاي خارشتر  عسلدر %) ٥٧/١٣(رطوبت 

 هاي عسل مورد بررسي بود نمونه معني داري كمتر از ساير

هاي عسل مورد بررسي از نظر ميزان  مابقي نمونه ).٢جدول (

جدول ( رطوبت تفاوت معني داري با يكديگر نشان ندادند

يزان رطوبت عسل به شرايط مختلف محيطي از جمله م). ٢

و درجه بلوغ در كندو عوامل آب و هوايي، فصل برداشت، 

ب به دست آمده بيانگر برداشت سطح پايين آ. بستگي دارد

طوبت بالا ر. باشد هاي مختلف عسل مي به موقع نمونه

به رداري نبال اطودر عسل ب ند باعث تخمير نامطلواميتو

 تيلا تشكيلو ٦كپك ،٥سموفيليكي اعلت تاثير مخمرها

 سيدا به نداميتو نيز لكلا .دشو كربن كسيددي ا و لكلا

 ددگر عسلدر  شتر طعم باعث و هشد كسيدآب ا و ستيكا

 ترين پايينداراي  ٣عسل خارشتر منطقه  هاي نمونه .)٢٨(

بنابراين مدت ماندگاري بيشتري  ،رطوبت بودند ميانگين

نتايج حاصل از بررسي ميزان  .داشتند ها نمونهنسبت به ساير 

پري چهره و همكاران با نتايج رطوبت در تحقيق حاضر 

هاي عسل توليد  نمونهتعدادي از ميانگين رطوبت كه ) ١٤٠٠(

شده در نواحي مختلف كشور شامل بوشهر، چابهار، دزفول، 

گزارش % ٦٧/١٣ راايرانشهر، جهرم، جيرفت و رودان 

همچنين ميانگين رطوبت نمونه. )٢(كردند، همخواني داشت 

                                                             
5  - Saccharomyces Rouxii 
6  - Aspergillus Echinulatus 



                                               ١٤٠٤بهار/ شماره ي اول / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٤٠

 
 

و همكاران  باكور پژوهشهاي مورد بررسي با نتايج  عسل

 داشت همخواني  نيز  )٢٠١٧(  همكاران  و  القمدي  و  )٢٠٢٠(

)١١، ١٠(.   
  
  س درصد بريك-٢- ٣

 عسل يها نمونه بريكس جهدر يا لمحلو جامد ادمو ميانگين

در  درصد بريكس ميانگين. ستا هشدداده  ننشا ٢جدول در 

 ± ٥/٠( –) % ٦/٨٢ ± ٥٩/٠( هاي عسل در محدوده نمونه بين

بيشترين  ٤ه گون منطق يهاعسل .قرار گرفت %) ٣٣/٨٥

   ٤  منطقه  هاي خارشتر لعسو   %) ٣٣/٨٥(  سبريك ميانگين

 دادند   نشان   را   %)  ٦٠/٨٢(   بريكس   ميانگين   ترين  كم

)٠٥/٠ .(p<هاي  عسل  و ٣ منطقه خارشتر عسل هاي نمونه بين

هاي  و عسل ٤هاي خارشتر منطقه  با نمونه عسل ٤گون منطقه 

 ٠٥/٠( داري وجودداشت معني  اختلاف  ٣و١منطقهگون 

.(p< جملهاز  مختلف ملاعو تاثير تحت لمحلوامد مواد ج 

 طبيعي غير يردمقا .ستا فيايياجغر موقعيتو گل  عنو

 طمينانيا قابل شاخص تواند مي بريكس جهدر %) ٨٥بيشينه (

ميانگين درصد بريكس  .باشد عسلدر  تقلب تشخيص ايبر

با نتايج  هاي مورد بررسي در تحقيق حال حاضر نمونه عسل

كه ميانگين ) ٢٠١٠( ساكسنا و همكارانه توسط گزارش شد

%  ٧٦- ٨٨را در محدوده دي نمونه عسل هن ٧  بريكس

همچنين ميانگين . )٢٩( خواني داشتهمگزارش كردند، 

پژوهش هاي مورد مطالعه با نتايج  درصد بريكس نمونه عسل

نيز ) ٢٠٢٠(براگا و همكاران  و )١٣٩٢(جليليان و همكاران 

  ). ١٤، ٣( همخواني داشت

  
  نسبت فروكتوز به گلوكز-٣- ٣

نسبت فروكتوز به  طبق استاندارد كدكس حداقل ميزان 

 هاي نمونهدر   پارامتر  اين  ميانگين  .باشد مي  صددر  ٩/٠  گلوكز

. نشان داده شده است ٢منطقه در جدول  ٤گياهان  عسل

 ± ٢٠/٠( هاي عسل در محدوده اين پارامتر در نمونه ميانگين

هاي گون  عسل. گرفتقرار ) %٢٤/١ ± ٠٨/٠( –) % ٨٢/٠

 %)٨٢/٠( نسبت فروكتوز به گلوكز ميانگينكمترين  ١منطقه 

بين نمونه  >p). ٠٥/٠( نشان دادندنمونه  ٨٤ در بينرا 

و  ٤و  ٣، ٢هاي گون منطقه  با عسل ١هاي گون منطقه  عسل

، ١هاي يونجه منطقه  و عسل ٤و ١،٢هاي خارشتر منطقه  عسل

 >p). ٠٥/٠(داري وجود داشت  معني اختلاف ٤و  ٣، ٢

محتواي گلوكز و فروكتوز در عسل تحت تاثير منشا گياهان 

، منشا )د عسليها به عنوان منبع شهد ماده اوليه تول انواع گل(

 باشد ب و هوا، فراوري و ذخيره سازي ميجغرافيايي، آ

هاي موجود در اين مطالعه عسل تازه  تمام نمونه عسل. )١٦(

هاي مختلف بر تركيب شيميايي شهد  لگ .و طبيعي بودند

تاثير دارند، بنابراين تركيب شيميايي عسل بر روي مقدار 

در انواع عسل ميزان . گذارد گلوكز و فروكتوز تاثير مي

هاي  فروكتوز بالاتر از گلوكز است و اين سبب سياليت نمونه

گلوكز نسبت به فروكتوز كمتر محلول در . شود عسل مي

وكتوز به گلوكز به شدت وابسته به منبع آب است و نسبت فر

ميانگين درصد نسبت فروكتوز به گلوكز در . باشد نكتار مي

هاي مورد بررسي در تحقيق حال حاضر به جز  عسل نمونه

هاي  ، ساير نمونه)١هاي گون منطقه  نمونه عسل(يك مورد 

) %٩/٠(عسل با حداقل ميزان تعيين شده استاندارد كدكس

 ٢هاي يونجه منطقه  عسلدر اين پارامتر .همخواني داشتند

اي  هاي مورد بررسي، از ارزش تغذيه نسبت به ساير نمونه

) ١٣٩٢(جليليان و همكاران . بيشتري برخوردار بودند

هاي عسل  ميانگين درصد نسبت فروكتوز به گلوكز در نمونه

گزارش كردند %  ٣٢/١ راآوري شده از استان گلستان  جمع

. )٣( مطابقت داشتا نتايج پژوهش حاضر نتايج ايشان ب كه

همچنين ميانگين درصد نسبت فروكتوز به گلوكز نمونه 

پري چهره و همكاران هاي مورد تحقيق با نتايج  عسل

 خواني داشتهم) ١٣٩٥(كامكار و خدابخشيان و ) ١٤٠٠(

)٦، ٢(.   

  
  قند غيراحياكننده ساكارز-٤- ٣

نشان  ٢ر جدول منطقه د ٤هاي عسل  نمونهميانگين ساكارز  

 ± ٦٣/١(در محدوده پارامتر  اين ميانگين. داده شده است

 ٣هاي يونجه منطقه  عسل. باشد مي) %٦١/٦ ± ١٣/١( –)%٣/٢

هاي يونجه  عسلو  %)٦١/٦( درصد ساكارز ميانگينبيشترين 

نشان را  %) ٢٤/١(درصد ساكارز ميانگين كمترين ٢منطقه 

با  ٢يونجه منطقه  هاي بين نمونه عسل >p). ٠٥/٠( دادند

وجود تفاوت معني داري  ٤و  ٣هاي يونجه منطقه  نمونه عسل

هاي گون منطقه  عسلچنين بين و نيز هم >p). ٠٥/٠( داشت



  ٤١...   هاي خارشتر، يونجه و گون  تعيين خواص فيزيكو شيميايي و فعاليت آنتي اكسيداني عسل ن             راهله رهباريان و همكارا

 
 

تفاوت معني داري مشاهده  ٣هاي خارشتر منطقه  و عسل ١

 ٣ با يونجه منطقه ١هاي يونجه منطقه  عسل >p). ٠٥/٠(شد 

ر ميزان ظرا از نداري  نياختلاف معنيز  ١و گون منطقه  ٤و

محتواي قند عسل عمدتا >p). ٠٥/٠( ن دادنداساكارز نش

و به مقدار كمتر ساكارز ) %٣١(، گلوكز )%٣٨(فروكتوز 

محتواي ساكارز در نمونه . باشد حجمي مي/ وزني ) %١(

عسل پارامتر قابل توجهي براي ارزيابي كيفيت عسل 

هاي  مونه عسلميانگين درصد ساكارز در اكثر ن. باشد مي

مورد بررسي از حداكثر ميزان تعيين شده توسط استاندارد 

 ١هاي گون منطقه  كدكس كمتر بودند به جز در نمونه عسل

كه بالاتر از حداكثر  ٤و  ٣هاي يونجه منطقه  و نمونه عسل

ساكارز  اديمقدار ز. بودند) %٥(ميزان استاندارد كدكس 

چون  ،شود يم يهنگام عسل ناش معمولا از برداشت زود

به طور  نورتازيا ميآنز يها تيفعال يط تواند يساكارز نم

بالا بودن مقدار . شود ليكامل به فروكتوز و گلوكز تبد

زنبورها با  هيدهنده تغذ نشان تواند يساكارز در عسل م

مهم كاهش  لياز دلا يكيمحلول آب و شكر هم باشد كه 

به . )١٩، ١( ديآ يحساب م كنندگان به مصرف يمند  علاقه

طور كلي حد مجاز ساكارز عسل بر اساس استاندارد 

باشد كه البته اين ميزان براي  مي %٥كدكس حداكثر 

زنبورهاي عسل تغذيه كرده از گياهان مختلف متفاوت 

هاي تك گل  كه حد مجاز ساكارز در عسل است، به طوري

و اقاقيا ) اسپرس(نظير مركبات، يونجه، شبدر، ماش معطر 

اين . تعيين شده است %١٥براي اسطوخودوس  و %١٠

 دهنده تاثير گونه گياهي مورد استفاده موضوع نشان

 شيميايي عسل استزنبورهاي عسل بر خصوصيات فيزيكو

هاي يونجه با توجه به موارد فوق الذكر  كه نمونه عسل ،)٢٩(

از حداكثر ميزان استاندارد كدكس كه براي برخي از 

نمونه . ، كمتر بود)%١٠(ده است هاي تك گل تعيين ش عسل

%)  ٣/٢(ساكارز  ميانگينكمترين  ٢هاي يونجه منطقه  عسل

هاي يونجه  ، بنابراين، در اين پارامتر نمونه عسلرا نشان دادند

هاي  ، از ارزش غذايي بالاتري نسبت به ساير نمونه٢منطقه 

و همكاران  طارق. عسل مورد بررسي برخوردار بودند

 پاكستاننمونه عسل  ١٢ درصد ساكارز در ميانگين) ٢٠٢٢(

گزارش كردند كه نتايج %  ٠٩٢/٠- ٣٥/٢را در محدوده 

همچنين . )٣١(ايشان با نتايج پژوهش حاضر مطابقت داشت 

هاي مورد تحقيق با نتايج  ميانگين درصد ساكارز نمونه عسل

و آدگابا و همكاران ) ١٣٩٢(جليليان و همكاران مطالعه 

 و همكاران ١رگول .)٧، ٣( ني داشتخوانيز هم) ٢٠٢٠(

قند ساكارز در  ريه مقادسيبعد از مقادر تحقيقي ) ٢٠٠٧(

 فاكتور نيا يريگ كه اندازه كردند انيب يو تقلب يعيعسل طب

. باشد ينم يعسل تقلب يجداساز يبرا يقيدق ارل معيعس در

ط زنبوران كارگر توس نورتازيا ميآنز ديچون به علت تول

ود ش ليتواند به گلوكز و فروكتوز تبد يمرز اكااز س مقداري

 ديشكر تول رهياز حد زنبور با ش شيب يةكه با تغذ و عسلي

ساكارز كمتر از حداكثر مجاز  ريمقاد يشده بود حاو

  . )٢٢( استاندارد بود

  
  هيدروكسي متيل فورفورال-٥- ٣

هاي عسل در  نمونههيدروكسي متيل فورفورال  ميانگين 

  نمونهدر  اين پارامترمحدوده  .است نشان داده ٢جدول 

 ± ٧٤/٥( –) ١٥/٢ ± ٣٩/٢( بين بررسي شده هاي عسل

٥٦/٢٧ (mg/kg  ٢هاي خارشتر منطقه  عسل. گرفتقرار  

در بين نمونه هاي را ) mg/kg ١٥/٢( HMFكمترين ميانگين

هاي يونجه منطقه  نمونه عسل بين> p). ٠٥/٠( ديگر داشت

داري  اختلاف معني ٢منطقه و گون  ٢با خارشتر منطقه  ٢

كدكس و اتحاديه اروپا نيز > p). ٠٥/٠( وجود داشت

 mg/kg٤٠را در عسل  HMFاگرچه حداكثر حد مجاز 

عسلهاي   براي ٨٠ mg/kgملشا مواردي اما اند، كرده  عنوان

براي  ١٥ mg/kg كشورهايي با آب و هواي گرمسيري و

ناد هاي با يك سطح فعاليت آنزيمي پايين را است عسل

شاخصي براي تازگي عسل  HMFميزان . )٢١(دانستند 

نشانگر يك مشكل بهداشتي  HMFمقادير بالاي . باشد مي

پيشنهاد نمودند كه ) ٣٢، ٢(و بعضي از محققين  )٣٢(نيست 

ميانگين . )٣٢( افزايش يابد ٨٠ mg/kg تواند تا اين ميزان مي

هاي مورد مطالعه كمتر از  در نمونه عسل HMFميزان 

كمترين . داكثر ميزان تعيين شده استاندارد كدكس بودح

بود،  ٢خارشتر منطقه  هاي ط به عسلمربو HMFميزان 

 ٢هاي خارشتر منطقه  توان نتيجه گرفت كه عسل بنابراين مي

                                                             
1  -Guler 
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هاي مورد بررسي در اين پارامتر داراي  نسبت به ساير نمونه

هاي  در نمونه عسل HMFميانگين . كيفيت بالاتري بودند

با نتايج گزارش شده مورد بررسي در تحقيق حال حاضر 

در  HMFميانگينكه ) ٢٠١٧(القمدي و همكاران توسط 

 ،گزارش كردند mg/gr ١٧/٣را  عربستان هاي عسل مونهن

هاي  نمونه عسل HMFميانگين همچنين. )٩( همخواني داشت

) ١٤٠٠(و همكاران  پري چهره پژوهشمورد مطالعه با نتايج 

  . )٢٨، ٢( مطابقت داشت) ٢٠١٩(پور  د و حسينينژا صالحو 

  
  دياستاز-٦- ٣

اين  .شود آنزيم آلفا آميلاز نيز شناخته ميبه نام  دياستاز 

 و آوري رد، اما در حين جمعادرون شهد گل وجود د آنزيم

. شود ميتوسط زنبور عسل نيز به آن اضافه  ،شهد تكامل

هايي با  هاي حرارت ديده و عسل مقدار اين آنزيم در عسل

        وجود اين آنزيم . يابد مي كاهش طولاني ماندگاري

مقدار دياستاز . )١٠(باشد  تازگي عسل مي دهنده نشان

تواند در حين نگهداري در دماي معمولي كاهش پيدا  مي

 گيري شد، اين پارامتر به صورت كيفي اندازه. )٢٠(كند 

بررسي داراي فعاليت آنزيم هاي مورد  عسل تمامي نمونه

دهنده اين است كه  دياستاز بودندكه اين نتايج نشان

هاي فراوري و  هاي عسل تازه بوده و داراي روش نمونه

نتايج حاصل در اين . باشند نگهداري مناسب بعد از توليد مي

(  بابائي و همكاران ش شده توسط خانتحقيق با نتايج گزار

عسل در استان كردستان را به  نمونه ٩٦كه دياستاز )  ٢٠١٨

  . )٤( خواني داشتفي ارزيابي كردند همصورت كي

  
  منطقه مورد بررسي ٤هاي عسل گياهان خارشتر، گون و يونجه در  ارزيابي شاخص هاي فيزيكوشيميايي نمونه - ٢جدول 

  .باشد مي ٠ /٠٥هاي عسل در سطح  دار نمونه حروف نامشترك نشان دهنده اختلاف معني*

  

 منطقه  نوع گياه

  

 درصدرطوبت

  

 درصد بريكس

  

درصد نسبت 

 فروكتوز به گلوكز

  

 ام اف اچ  درصد ساكارز

mg/kg)(  

٠٧/١± ١١/٠ bc ١١/٨٤± ٧٦/٠  ٣٠/١٤±٩٦/٠ ab ١  خارشتر bc ٥٦/٣ ±٥٨/١ abc ٨٢/١٨ ±١٤/١٩ cd 

١٤/٨٣± ٩٠/٠ ٨٤/١٤±٨٦/٠ abc  ٢  خارشتر  ab ٠٤/١± ١٧/٠ bc ٢٩/٤ ±٧٧/٠ abcd ١٥/٢ ± ٣٩/٢ a 

١٣/٨٥± ٤٦/١  ٥٧/١٣ ±٠١/٠ d ٣  خارشتر cd ٩٧/٠ ± ٤١/٠ ab ٦٩/٤ ± ٥٢/٢ bcdf ٩٥/٤ ± ٧٦/٣ ab 

٥٠/١٥±٧٣/٠ ٤  خارشتر  bc ٦٠/٨٢± ٥٩/٠  a ١١/١± ١٩/٠  bc ٦٧/٣ ± ٨١/١  abcd ٤٤/١١± ٠٩/٨ abc 

٢٣/١٥±٣٢/١ ١  گون bc ٨٧/٨٢±٢٥/١ ab ٨٢/٠± ٢٠/٠ a ٢٩/٥ ± ٦٣/٢  cdf ١١/٤± ٤٧/٣ a 

٦٠/١٤±٣٥/٠ ٢  گون  abc ٧٤/٨٣± ٤٤/٠  ab ٠٥/١ ± ٠٥/٠ bc ٥٩/٣ ± ٢ abc ٤٨/٢±٤٠/١ a 

٣٣/١٥±٨٠/٠ ٣  گون bc ٧٧/٨٢± ١٠/١ ab ٠٢/١ ± ٠٦/٠ b ٨١/٣ ± ٤١/١ abcd ٢٣/٦ ± ٣٦/١٢ ab 

٣٣/١٤±٨٠/١ ٤  گون ab ٣٣/٨٥± ٥٠/٠ d ١٢/١± ١١/٠ bc ٨١/٣ ± ٤٧/٠  abcd ٠٥/١٢± ١٤/٥ abc 

٥٦/١٤±٥٤/٠ ١  يونجه abc ٥٩/٨٣± ٦٦/٠ ab ١٢/١± ٧٠/٠ bc ١٣/٣ ± ٥٣/١ ab ab ٩٦/٤± ٢/ ٣٤  

٨٧/١٥±٧٨/١ ٢  يونجه c ٣٩/٨٣± ٨٦/٠ ab ٢٤/١± ٠٨/٠ c ٣/٢ ± ٦٣/١ a ١١/٣٢± ٢٤/٤ f 

٦٧/١٤±٦٢/٠  ٣  يونجه abc ٤٦/٨٣± ٧٨/٠ ab ١ ± ٠٨/٠ ab ٦١/٦ ± ١٣/١ f ٧٨/١٤ ±١٤/١١ bc 

٩٣/١٤±٦/١ ٤  يونجه abc ٥٦/٨٣± ٢٦/٢ ab ٠٣/١± ١٣/٠ b ٦٩/٥± ٤٣/١ df ٥٦/٢٧± ٧٤/٥ df 



  ٤٣...   هاي خارشتر، يونجه و گون  تعيين خواص فيزيكو شيميايي و فعاليت آنتي اكسيداني عسل ن            راهله رهباريان و همكارا

 
 

  تركيبات فنلي كل-٧- ٣
در منطقه  ٤هاي عسل  نمونهميانگين تركيبات فنلي كل  

ميانگين اين پارامتر در . نشان داده شده است ٣جدول

 mg) ٠١٧/٠ ± ٠٠٩٨/٠( –) ٠٠٨٤/٠ ± ٠٠٢٨/٠(محدوده 

  نمونه عسل  در  .گرفت  قرار  عسل gr ١٠٠در  اسيد  گاليك

) ٠١٧/٠(كيبات فنلي كل مقدار تر  ٤خارشتر و گون منطقه 

مورد بررسي هاي عسل  داري بيشتر از ساير نمونه ر معنيبه طو

 كمتريننيز  ٣هاي يونجه منطقه  عسل > p). ٠٥/٠(د بو

بين نمونه  ٠٥/٠( نشان دادند) ٠٠٨٤/٠(كل   فنل ميانگين

و  ٤هاي گون منطقه  با عسل ٣و  ٢هاي يونجه منطقه  عسل

داشت   وجود  داري معني  اختلاف  ٤  و  ١  منطقه  خارشتر

)٠٥/٠.(p<   

  

  كلفلاونوئيد -٨- ٣
 ٣هاي عسل در جدول  ميانگين كل تركيبات فلاونوئيد نمونه 

ميانگين اين پارامتر در محدوده . نشان داده شده است

)٠٠٤٨/٠ ± ٠٠٣٤/٠( - ) ٠٠١٣/٠ ± ٠٠٠٣٨/٠ (mg  اسيد

عسل از نمونه  ٨٤در بين . قرار گرفت gr ١٠٠ دركوئرستين 

 بالاترين ٢هاي گون منطقه  عسلمنطقه مورد بررسي  ٤

 >p). ٠٥/٠( را نشان دادند )٠٠٤٨/٠(فلاونوئيد  ميانگين

دار را با ساير  بيشترين اختلاف معني ٢هاي گون منطقه  عسل

  >p). ٠٥/٠(هاي عسل مورد بررسي داشتند  نمونه

  
   

    

 

 

  

منحني استاندارد كوئرستين ٢شكل                                              يك منحني استاندارد اسيد گال ١شكل   

  فعاليت آنتي اكسيداني-٨- ٣
 ٤ هاي عسل ميانگين درصد فعاليت آنتي اكسيداني نمونه 

آنتي  فعاليت. نشان داده شده است ٣در جدول  منطقه

 - )%٥٥/٢١ ± ٧١/٤(هاي عسل در محدوده  اكسيداني نمونه

هاي خارشتر  نمونه عسل. قرارگرفت) %٣١/٤٤ ± ٨١/٢٠(

بيشترين ميزان فعاليت  ديگر، در مقايسه با مناطق ٤منطقه 

بين نمونه > p) ٠٥/٠(را دارا بودند ) ٣١/٤٤( آنتي اكسيداني

، ٣و  ٢هاي خارشتر منطقه  با عسل ٤هاي خارشتر منطقه  عسل

جه هاي يون و همچنين عسل ٣و  ٢، ١گون منطقه هاي  عسل

 >p). ٠٥/٠(داري وجود داشت  اختلاف معني٤و  ٣، ٢منطقه 

گروه مهمي از تركيبات هستند كه بر   فنلي تركيبات

. گذارند خصوصيات ظاهري و عملكردي عسل تاثير مي

بنابراين، با توجه به ارزيابي اوليه خواص عسل، شناسايي و 

. خوردار استسازي محتواي فنلي كل از اهميت بر  كمي

هاي منشا  به عنوان شاخص  توانند ين مواد ميهمچنين ا

. گياهي و يا جغرافيايي و منبع گل مورد استفاده قرار گيرند

بسياري از مطالعات اپيدميولوژيك نشان داده است كه 

هاي قلبي  مصرف منظم فلاونوئيد با كاهش خطر بيماري

بيشترين ميزان اسيدهاي فنوليك . )٢٢(عروقي همراه است 

مشاهده شد  ٤هاي گون منطقه  خارشتر و عسلهاي  عسل در

و همچنين بيشترين ميزان فعاليت آنتي اكسيداني مربوط به 

الذكر  هاي فوق بود، بنابراين عسل ٤نطقه هاي خارشتر م عسل

هاي مورد بررسي داراي  در اين پارامتر نسبت به ساير نمونه

در نمونه  كل ميانگين فنل. اي بالاتري بودند ارزش تغذيه

با نتايج گزارشدر تحقيق حاضر سي هاي مورد برر سلع

ب 
جذ

٤١
٥

 
nm  

nm
 

 
ب 

جذ
٧٩

٨
 

mg/ml غلظت mg/ml غلظت 

y = 0.0286x – 0.0016           
R2 = 0.9985 

y = 0.048x-0.004 
R2 = 0.997 
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 كل فنلميانگين كه ) ١٣٩٦( بصيري و همكارانشده توسط 

استان خراسان رضوي در در سه منطقه  نمونه عسل راچند 

 gr ١٠٠گاليك اسيد در mg) ٠٤٧/٠- ٠٥٢/٠(محدوده 

همچنين نتايج حاصله . )١( همخواني داشت گزارش كردند،

كامكار و خدابخشيان  پژوهشا نتايج در تحقيق حاضر ب

و استاگوس و همكاران  )٢٠١٣(دانگ و همكاران  ،)١٣٩٥(

  . )٣٠، ١٧، ٦( مطابقت داشت ،)٢٠١٨(

  
  شدت رنگ-١٠- ٣
هاي عسل چهار منطقه در جدول  ميانگين شدت رنگ نمونه 

هاي عسل در  شدت رنگ نمونه. نشان داده شده است ٣

  mAU )٢٧٥/٠ ± ٠٥٣/٠(  -  )١٩٦/٠ ± ١٠١/٠( محدوده

نتايج نشان داد كه ميانگين شدت رنگ موجود . قرار گرفت

نمونه و  )٢٧٥/٠( بيشترين ١  هاي خارشتر منطقه عسلدر 

 كمترين ميزان شدت رنگ  ٢هاي خارشتر منطقه  عسل

 داري در اختلاف معني< p). ٠٥/٠( را دارا بودند) ١٩٦/٠(

 اشتهاي عسل مورد بررسي وجود ند نمونه شدت رنگ

)٠٥/٠ .(p > رنگ عسل اولين خاصيت فيزيكي عسل است

و برحسب اينكه عسل متعلق به كدام منطقه و كدام گل باشد 

هاي عسل گسترده و متنوع  دامنه رنگ. متفاوت است

هاي طيف سنجي  رنگ عسل را با استفاده از روش. باشد مي

. )٣٠( گيري كرد توان اندازه مرئي به طور علمي و دقيق مي

هاي مورد مطالعه در تحقيق  نگين شدت رنگ نمونه عسلميا

فارسي و .ال حال حاضر با نتايج گزارش شده توسط

عمان نمونه عسل در  ٢٦كه شدت رنگ ) ٢٠١٨(   همكاران

 كردند، گزارش ) mAU ٨/١٢٩- ٢/٣٣٦( در محدودهرا 

همچنين نتايج حاصله از شدت رنگ ). ١٤( داشت مطابقت

) ٢٠١٠(و همكاران  ودوبر پژوهشدر تحقيق حاضر با نتايج 

  ).١٨(مطابقت داشت 

  
مورد  هاي عسل كيفي صفات ميان  همبستگي-١١- ٣

  بررسي
كيفي عسل در   آزمون تعيين همبستگي بين پارامترهاي

در اين آزمون . نشان داده شده است ٣و شكل  ٤جدول 

 همبستگي مثبت، مستقيم و شديدي بين تركيبات فنولي با 

DPPH)٦٧٨/٠(ت رنگ با تركيبات فنلي و شد) ٧٠٨/٠( ،

شديدي بين تركيبات همچنين هبستگي مثبت، مستقيم و 

. شد   مشاهده   )٧٠٤/٠(   رنگ   شدت   با   آزاد  راديكال

همبستگي مثبت، مستقيم و ضعيفي بين پارامترهاي نسبت 

 همبستگي. شد  مشاهده  )٢٥٠/٠(  HMF و  گلوكز  به  فروكتوز

رهاي ساكارز و نسبت مثبت، معكوس و شديدي بين پارامت

، همچنين همبستگي مستقيم، )-  ٥٤٣/٠(فروكتوز به گلوكز 

مشاهده ) ٢١٧/٠( مثبت و ضعيفي بين شدت رنگ و رطوبت 

نتايج حاصله در اين تحقيق با نتايج گزارش شده . گرديد

كه همبستگي بالايي بين ) ٢٠١٣(توسط دانگ و همكاران 

ات فنوليك و تركيب DPPHفعاليت مهار راديكال آزاد 

ها بيان  آن). ١٧(دهد همخواني دارد  را نشان مي) ٨٩/٠(

ها به علت  كردند كه تغيير در فعاليت آنتي اكسيداني عسل

باشد  ماهيت كمي و كيفي تركيبات فنوليكي عسل مي

 همكاران و  يوسف  محد  كاماردين  ديگري  تحقيق  در  همچنين

و  همبستگي بالايي بين فعاليت آنتي اكسيداني) ٢٠١١(

هاي عسل مالزي گزارش  نمونه) ٧٣/٠(تركيبات فنوليك 

  ).٢٣(كردند كه با نتايج اين تحقيق مطابقت دارد 
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  منطقه مورد بررسي ٤هاي عسل گياهان گون، خارشتر و يونجه در  ارزيابي فعاليت آنتي اكسيداني نمونه - ٣جدول 

باشد مي ٠٥/٠هاي عسل در سطح  دار نمونه نامشترك نشان دهنده اختلاف معنيحروف حروف *

 منطقه  نوع گياه

  

  فنول كل

mg/GAE/100 gr  

  فلاونوئيد كل

mgQE/100 gr 

 درصد راديكال آزاد

  

 mAuشدت رنگ 

٠١٦/٠ ±٠٠٣٥/٠ ١  خارشتر bc ٠٠٢٥/٠ ±٠٠١٠/٠ a ٧٠/٤٢ ±٣٥/١٥  bc ٢٧٥/٠ ±٠٥٣/٠ a 

٠٠٣٠/٠ ± ٠٠١٤/٠  ٠١٤/٠ ± ٠/ abc٠٠٣٤ ٢  خارشتر a ٢٢/٢٧ ± ٦٣/٢٢ ab ١٩٦/٠ ± ١٠١/٠ a 

٠٠٢٦/٠ ±٠٠١٠/٠  ٠١١/٠ ± ٠/ ٠٠١٤ ab ٣  خارشتر a ٥٣/٢٢ ±٧١/١ a ٢١٢/٠ ±٠٤١/٠ a 

٠١٧/٠ ± ٠٠٩٨/٠ ٤  خارشتر c ٠٠٢٧/٠ ± ٠٠١٠/٠ a ٣١/٤٤ ± ٨١/٢٠  c ٢٦٣/٠ ± ١١٧/٠ a 

٠٠٢٧/٠ ± ٠٠١٥/٠  ٠١٤/٠ ± ٠/ ٠٠٤٩   abc ١  گون a ١١/٢٩ ± ١٢/١١ abc ٢٦٠/٠ ± ٠٨٧/٠ a 

٠٠٤٨/٠ ±٠٠٣٤/٠  ٠١٣/٠ ±٠/ ٠٠٠٤٩ abc ٢  گون b ١٠/٢٣ ± ٥٢/٥ a ٢٠٢/٠ ±٠٤٠/٠ a 

٠٠١٣/٠ ±٠٠٠٣٨/٠ ٠١٣/٠ ± ٠/ ٠٠٤٧ abc ٣  گون a ٤٨/٢٥ ±٣٣/١٥ a ٢٠٩/٠ ±١١٢/٠ a 

٠١٧/٠ ± ٠٠٨٤/٠ ٤  گون c ٠٠٢٣/٠ ± ٠٠٠٧/٠ a ٩٤/٣٤ ± ٠٨/١٥ abc ٢٣٧/٠ ± ٠٧٥/٠ a 

٠٠٢٧/٠ ± ٠٠٠٦/٠ ٠١١/٠ ± ٠/  ٠٠٢١ abc  ١  يونجه a ٢٧/٣٣ ± ٦٨/١٤ abc ٢٥٤/٠ ±٠٦٣/٠ a 

٠٠٢٧/٠ ± ٠٠٠٤/٠ ٠٠٩٤/٠± ٠٠١٥/٠ a ٢  يونجه a ٧١/٢٢ ± ١٦/٢ a ٢١٨/٠ ± ٠٣٢/٠ a 

٠٠٨٤/٠ ±٠٠٢٨/٠ ٣  يونجه a a ٥٥/٢١ ±٧١/٤  ٠٠٢٣/٠ ±٠/ ٠٠٢٨ a ٢٢٣/٠ ±٠٦٥/٠ a 

٢٥١/٠ ± ٠٥٦/٠ a ٣٣/٢٣ ± ٩٣/١٦ a ٠٠٢٢/٠ ± ٠٠٠٩/٠  ٠١٢/٠ ± ٠/ ٠٠٢٩ abc ٤  يونجه a 
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  هاي مورد بررسي ضرايب همبستگي پيرسن ميان صفات كيفي نمونه عسل - ٤جدول 

  

  مي باشد)  ٠٥/٠(نشان دهنده همبستگي معنادار در سطح * و علامت ) ٠١/٠(در سطح نشان دهنده همبستگي معنادار ** علامت 

    

  

        

                            

  

  TPCو   DPPHمنحني همبستگي - ٣شكل 

  

 نسبت  ساكارز  

فروكتوز به 

 گلوكز 

راديكال     شدت رنگ   كل فنول رطوبت  اچ ام اف 

 آزاد

فلاونوئيد 

 كل

          ١  ساكارز

نسبت فروكتوز 

  به گلوكز

**١  -٥٤٣/٠        

       ١  ٢٥٠/٠*  ٠٤٨/٠  اچ ام اف

       ١  ٢٠٠/٠  ٠٠٣/٠  ١٢٥/٠  رطوبت

- ٠٠٥/٠  - ٠٦٧/٠  - ١٦٧/٠  كل فنول  ١ ١٥٠/٠     

- ١١١/٠  - ٠٦٥/٠  رنگ  شدت  ٢١٧/٠  ٦٧٨/٠**  ٠٦٥/٠ * ١    

   ١  ٧٠٤/٠**  ٧٠٨/٠**  ١٩٧/٠ ٠٣٩/٠  ٠٤٤/٠ - ٠٣٩/٠  راديكال آزاد

 ١ ١٤٥/٠ ١٩٠/٠  ١٤٧/٠ ٠٤٢/٠  - ١٥٨/٠ ٠٦٧/٠ ٠٠٦/٠ فلاونوئيد كل

T
P

C
M

g/
M

l
  

y = 0.8563x  
R2 = - 0.847 

DPPH(Mg/Ml) 
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  گيري نتيجه- ٤
 فيزيكوشيمياييخواص   بررسي  به  كه  است  اي مطالعه  اولين  اين

گون و يونجه در هاي طبيعي خارشتر،  و آنتي اكسيداني عسل

در بررسي .پردازد مناطق مختلف استان خراسان رضوي مي

هاي گياهان خارشتر، گون و يونجه  انجام شده بر روي عسل

هاي رطوبت و  منطقه استان خراسان رضوي شاخص ٤در 

درجه بريكس، نسبت فروكتوز به گلوكز، ساكارز، 

هيدروكسي متيل فورفورال، فعاليت دياستازي و خواص 

نتايج مورد ارزيابي قرار گرفتند و اكسيداني عسل  آنتي

هاي مورد مطالعه مطابق با استاندارد ملي  از نمونه حاصل

كمترين ميانگين رطوبت به ترتيب . كشور و كدكس بود

هاي گون  عسل ،٣هاي خارشتر منطقه  نمونه عسلمربوط به 

 ها اين نمونه، بنابراين بود ١هاي يونجه منطقه  و عسل ٤منطقه 

مدت ماندگاري  ي مورد بررسي،ها نسبت به ساير نمونه

هاي داراي منابع  عسل .بيشتري در طول انبارداري دارند

هاي  گياهي متفاوت داراي رنگ و طعم متفاوت بوده و گل

بومي منطقه كه در هر شهري منحصر به فرد هستند بر 

خواص عسل توليدي تاثير گذاشته كه در نهايت با 

توان ثابت كرد كه تحت  ها مي ص عسلگيري خوا اندازه

 همچنين .باشد تاثير پوشش گياهي غالب آن منطقه مي

 بيشترين ميزان تركيبات فنوليك و فعاليت آنتي اكسيداني

هاي  در حالي كه نمونه عسلهاي خارشتر بود  مربوط به عسل

و آنتي اكسيداني را يونجه كمترين ميزان تركيبات فنوليك 

بنابراين با توجه به ، نشان دادندطالعه شده هاي م در بين نمونه

به  هاي خارشتر توان گفت نمونه عسل نتايج بدست آمده مي

خواص آنتي اكسيداني و پايين بودن درصد  دليل بالا بودن

رطوبت، درجه بريكس، نسبت فروكتوز به گلوكز و 

داراي ارزش تغذيه اي بالاتري  هيدروكسي متيل فورفورال

اين پژوهش مشخص گرديد كه  همچنين در .هستند

فعاليت آنتي ميزان بين تركيبات فنلي كل و  ييهمبستگي بالا

اين دهنده  عسل وجود دارد كه اين نتيجه نشاناكسيداني 

مهمترين عوامل ايجاد كننده يكي از فنلي است كه تركيبات 

ميزان بنابراين تعيين  .باشند آنتي اكسيداني عسل مي خاصيت

تواند شاخص مناسبي جهت  ر عسل ميتركيبات كل فنلي د

ارزيابي ميزان فعاليت آنتي اكسيداني عسل و استفاده درماني 

دهد كه وجود  ها نشان مي نتايج پژوهش. از آن باشد

به ميزان ) عمدتا فلاونوئيدها و كارتنوئيدها(ها  رنگدانه

هاي عسل كمك  افزايش فعاليت آنتي اكسيداني نمونه

توان چنين نتيجه گرفت كه منشا  ميدر پايان ). ١٩(كند  مي

هاي فراوري  گياهي، موقعيت جغرافيايي، نوع گل، روش

تواند تاثير  مي توليد عسل عسل و عواملي محيطي و فصل

ت عسل و در نتيجه بسزايي در ميزان و نوع تركيبا

   ).١٩(اي آن داشته باشد  شيميايي و تغذيهخصوصيات فيزيكو

  
  سپاسگزاري- ٥
اقاي مهندس جناب  ،نژاد  دكتر صالح صالحاقاي جناب از  

  .سپاسگزارم و شركت عسل كوهدشت علي عمارلو

  

  منابع - ٦
 فصل  تاثير  .ن  بصيري  ،ف  غيبي  ،ش  بصيري .١

، شيمياييفيزيكو   هاي ويژگي  بر  عسل  برداشت  

دو فصل نامه . آن ميكروبي و آنتي اكسيداني

 .نعلمي ترويجي علوم و فنون زنبور عسل ايرا

   .٢٨ -٢٩ ):١٦(٩ ؛١٣٩٧

 .م بابايي ،پ خاكي ،غ طهماسبي ،ش پري چهره .٢

زنبور  عسل فيزيكو شيمياييبررسي خواص 

در مناطق جنوبي   (Apis florea)عسل كوچك

 :)٢(٣٤ ؛١٤٠٠. نشريات علمي كشاورزي .كشور

١٢١-١٣٥.  

بررسي . ج .چايچي م ،بيك نژاد د ،ر. جليليان ح .٣

ان هاي عسل است خواص فيزيكوشيميايي نمونه

نشريه نوآوري در علوم و فناوري . گلستان

 ).٢(٦ ؛١٣٩٢. غذايي

صالحي  ،ر .حبهمني  ،مخضري  ،خان بابائي ه .٤

ن و ظرف بر بررسي تاثير زما. ١٣٩٦. ص

هاي توليدي  عسل   خصوصيات فيزيكوشيميايي

بخش تحقيقات علوم دامي،  .استان كردستان

مركز تحقيقات و آموزش كشاورزي و منابع 

طبيعي كردستان، سازمان تحقيقات، آموزش و 

 .ترويج كشاورزي، سنندج، ايران
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بررسي تركيبات پلي  .حسنلو ط ،سپهري فر ر .٥

ونوئيدهاي تام و و فلا ها آنتوسيانين فنلي،

اكسيداني گياه دارويي قره قاط   خواص آنتي

(Vaccinium. arctostaphylos L)  جمع

گياهان  فصلنامه. آوري شده از چهار منطقه ايران

   .٣٣پياپي  ؛١٣٨٨. دارويي

يين ميزان تركيبات تع. بخشيان س خدا، كامكار ا .٦

  اكسيداني آنتي  و  راديكالي  آنتي  هاي فعاليت  فنولي،

؛ ١٣٩٥. تحقيقات دامپزشكي  مجله  .سبلان  عسل

٥٣-٦١): ١(٧٢  . 
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