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Abstract 

Background and Aim: Bee bread is a product obtained from bee pollen 

fermentation in the hive. This study aimed to compare the physicochemical 

and antioxidant properties of natural Kurdistan bee bread with a sample 

produced in the laboratory using Lactobacillus delbrueckii subspecies 

bulgaricus and Streptococcus salvarius subspecies thermophilus. 

Materials and Methods: Natural samples of bee bread were collected from 

Saral, Avalan and Sarshiv areas of Kurdistan province and compared with 

laboratory fermented samples. Data were analyzed using SPSS sogtware 

(version 24) and appropriate statistical tests. 
Results: The results showed that natural and laboratory samples were rich in 

protein, total phenols, and total flavonoids, and the laboratory-produced 

sample had the potential to replace natural bee bread in terms of nutritional 

and antioxidant compounds. 

Conclusion: Bee bread produced with selected strains demonstrates the 

potential for producing a high-quality alternative with nutritional and 

antioxidant characteristics comparable to natural bee bread. 

 

Keywords: Antioxidant activity, Bee bread, Fermentation, Kurdistan, Lactic 

acid bacteria 

 
 

Article history: 

Received: January 19, 2026

Revised: July 20, 2026 

Accepted: August 11, 2026 

 

 

*
Corresponding author: Associate 

Professor, Department of Food Science 

and Technology, Sanandaj Branch, Islamic 

Azad University, Sanandaj, Iran 

 

E-mail: sho.darvishi@ iausdj.ac.ir 

  

Please cite this article as follows: Ebrahimi SJ, Darvishi SH, Mohammadiazar S. Bee Bread as Natural Fermented Superfood: 

Physicochemical and antioxidant properties. SJKUMS. 2026;31(4):359-369. DOI: 10.22034/31.4.359 

  

SJKUMS 

Scientific Journal of Kurdistan University of Medical Sciences  

No.4/ Sep-Oct 2026;31(4): 359-369 

DOI: 10.22034/31.4.359 

 https://sjku.muk.ac.ir 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 s

jk
u.

m
uk

.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-1

0-
03

 ]
 

                             1 / 11

http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://orcid.org/0000-0002-8626-6314
https://orcid.org/0000-0002-8807-0606
https://orcid.org/0000-0002-4038-4219
https://sjku.muk.ac.ir/
https://sjku.muk.ac.ir/
http://sjku.muk.ac.ir/article-1-9085-en.html


 

 

 

 

 

 

     1405مهر و آبان  ، 4 ، شماره31، دوره علوم پزشکی کردستان علمی دانشگاهمجله   |360

 اصیل پژوهشیمقاله 

                                                                                                                              

 

 

SJKUMS 

 مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی کردستان

 369-359، صفحات: 1405، مهر و آبان  4شماره  ،31دوره 

DOI: 10.22034/31.4.359 

 https://sjku.muk.ac.ir 
 

 

 

 
 

 
 
      
    
 
 
 
 

 1 
 

                  

   
  
 

 

 یاکسیدانو آنتی یزیکوشیمیایی: خواص فیعیطب ةتخمیرشد یابرغذا ؛ یکنان زنبورعسل

  4، سیروان محمدی آذر *3، شعله درویشی 2،1الدین ابراهیمیسیدجمال

 اسلامی، سنندج، ایراندانشجوی دکتری زیست فناوری مواد غذایی، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سنندج، دانشگاه آزاد  .1

 معاونت آموزشی، دانشگاه علوم پزشکی کردستان، سنندج، ایران .2

 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سنندج، دانشگاه آزاد اسلامی، سنندج، ایراندانشیار،  .3

 علوم، دانشگاه کردستان، سنندج، ایران ةگروه شیمی، دانشکداستادیار،  .4

 

 تاریخچه مقاله:

 29/10/1404 دریافت:

 29/04/1405 ویرایش:

 20/05/1405 :پذیرش

 

  چکیده

در کندو است. هدف این مطالعه، زنبورعسل  ةای حاصل از تخمیر گردنان زنبورعسل فراورده و هدف: زمینه

تولیدشده در  ةاکسیدانی نان زنبورعسل طبیعی کردستان با نمونهای فیزیکوشیمیایی و آنتیویژگی ةمقایس

 ةگونیرز یوساسترپتوکوکوس سالوار و یکوسبولگار ةگونیرز یدلبروک یلوسلاکتوباسآزمایشگاه با استفاده از 
 .بود یلوسترموف

آوری و طبیعی از مناطق سارال، اوالان و سرشیو استان کردستان جمعنان زنبورعسل های نمونه :هامواد و روش

های آماری مناسب و آزمون 24 ةنسخ SPSS افزارها با نرمآزمایشگاهی مقایسه شدند. داده ةتخمیرشد ةبا نمون

 .تحلیل شدند

طبیعی و آزمایشگاهی از نظر پروتئین، فنل کل و نان زنبورعسل های نشان داد نمونهمطالعه نتایج  ها:یافته

اکسیدانی، قابلیت ای و آنتییبات تغذیهتولیدشده در آزمایشگاه از نظر ترک ةو نمون هستند فلاونوئیدکل غنی

 .جایگزینی با نان زنبورعسل طبیعی را دارد

و  یاهیتغذ تیفیبا ک ینیگزیجا دیتول قابلیتمنتخب،  یهاهیبا سو نان زنبورعسل تولیدشده گیری:یجهنت

 .درا دار یعیمشابه نان زنبورعسل طب یدانیاکسیآنت

 

 لاکتیک، کردستان هاییباکتر اکسیدانی،یآنتفعالیت  تخمیر،نان زنبورعسل، : واژگان کلیدی

 

پزشکی  علوم دانشگاه برای نشر حقوق تمامی

 .است محفوظ کردستان

 
ی، شیشعله درو :نویسنده مسئول*

گروه علوم و صنایع غذایی، واحد دانشیار، 

سنندج، دانشگاه آزاد اسلامی، سنندج، 

 ایران

 

 

 sho.darvishi@ iausdj.ac.ir: ایمیل

 
 

علمی  . مجلهیاکسیدانو آنتی یزیکوشیمیایی: خواص فیعیطب ةتخمیرشد یابرغذا ؛ یکزنبورعسلنان ، سیروان. آذر یمحمد ؛شعلهی، شیدرو ؛نیالددجمالیس ،یمیابراه ستناد:ا

 .359-369 :(4)31؛1405 پاییز علوم پزشکی کردستان، دانشگاه

مقدمه
از  یشگیریمسائل در پ ینتراز مهم یکی ،حاضردرحال

 ینسالم با ا ییسالم، مصرف مواد غذا یها و داشتن زندگیماریب

. ]1[« یدخوریکه م یدهست یزیشما همان چ»است که  یدها

که به  ،«عنوان غذاعنوان دارو و دارو بهغذا به»مفهوم  ،امروزه

 ییمواد غذا بخشدر  یاایندهطور فزبه ،بقراط منصوب شده است

از  یبخش مهم یعملکرد یغذاها یدکه تول ییجا ؛است یجرا

 یتقاضا یش. با توجه به افزا]2[ انسان است یسبک زندگ

به  زیادی ةعلاق یعی،محصولات طب یکنندگان برامصرف

 ةعنوان منبع بالقوها به. آن]3[محصولات زنبورعسل وجود دارد 

 وانندتیکه م شوندیدر نظر گرفته م یعیطب هایاکسیدانیآنت

ست، هایماریاز ب یاریبس سازینهکه زم ،را یداتیواسترس اکس آثار

مانند بره موم، نان  ،. محصولات زنبورعسل]4[کنند  یخنث

منابع  ،زهر زنبورعسل یا یالگل، عسل، ژل رو ةزنبورعسل، گرد

فعال  یباتاز ترک سرشار یراز هستند؛ یداناکسیآنت یدبخشام

( ینژنیننار ین،)مانند کامفرول، کورست یدهامانند فلاونوئ یستی،ز

 یدو اس ینامیکازجمله مشتقات س ی،فنول یباتترک ینو همچن

 . ]5[هستند  یکبنزوئ

انسان  یفرد برابا خواص منحصربه ینان زنبورعسل محصول

 ةلان رزنبورعسل د ةگرد یرتخم یقو زنبورعسل است که از طر

 یکلاکت یداس یهایباکتر باعمدتاً  وشود یم یدزنبورعسل تول

(Lactic Acid Bacteria ,LAB) مخمر موجود در  یهایهو سو

 یجاداصلاح بافت، ا یبرا یر. تخم]6[ شودیم یجادا یطمح
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با  ییمواد غذا اییهفرد و بهبود خواص تغذمنحصربه یهاطعم

مواد  هب یلموجود در مواد تخمیرشده و تبد یمواد مغذ یةتجز

با  یکلاکت یداس یر،تخم یجة. در نت]7[ مؤثر است یدمف یمغذ

به حفظ نان  یشترشود که بیم تولید درصد 3غلظت حداقل 

 با یستیز یلو هم تبد یر. هم تخم]8[کندیزنبورعسل کمک م

 شوندیگرده و شهد م یةزنبورعسل باعث تجز یگوارش یهایمآنز

 ی،رطوبت مناسب در کلن وهمراه با دما  ی،هوازیب یط. در شرا]9[

شده توسط ترشح یهایمموجود در گرده و آنز هاییکروبم

کنند. نان  یدکنند تا نان زنبورعسل تولیزنبورها با هم کار م

تا  15) ینسرشار از پروتئ ،ساخته شده است یخوببهکه  ی،زنبور

 9تا  3) یپیدهادرصد(، ل 35تا  24ها، قندها )یمآنز ،درصد( 28

ی درصد( و مواد مغذ 5تا  3) یها و مواد معدنیتامین(، وصددر

خواص  ینان زنبورعسل دارا ین،. همچن]10[است دیگر

خون، محافظ کبد، ضدسرطان،  یکاهش چرب یدانی،اکسیآنت

قند و  ین،پروتئ یبالا یمحتوا یلدلبه یروسیو ضدو یکروبیضدم

 .]11[ است یچرب

کردن مرطوب یبرال عس یگرده، زنبورها یآورهنگام جمع

کنند، یشده استفاده مدادهگرده از شهد و عسل برگشت

 ییهایمکه سرشار از آنز ،هاآن یکه ترشحات غدد بزاقیدرحال

گرده  یناسیوناست، به آگلوت یدازو گلوکوز ینورتازا یلاز،مانند آم

 یاگلوله یلعمل به تشک ین. ا]12[ کندیآن کمک م یبندو بسته

 0/4تا  4/1 ینآن ب ةشود که اندازیگرده منجر م هایاز دانه

است  یاگرده یهادانه ی. نان زنبورعسل حاو]13[ متر استیلیم

. دارد ینتینو ا یناز اگز ییایهلا ،دنبال آنو به یرونیب اییهکه لا

عنصر  ینترساخته شده است، سخت ینکه از اسپورپولن ین،اگز

 یرتخم. ]14[ آن است ازشپرد ولدر ط یهتجز یگرده برا ةدان

تا  ینگرده و جدار اگز یشناسیختر یلدلزنبورعسل به ةگرد

 یمیآنز یتگرده به فعال یاتو آزادشدن محتو یوارهشکسته شدن د

 . ]15[دارد  یازثر نؤم

عنوان به ،زنبورعسل ةبا گرد یسهنان زنبورعسل در مقا یراً،اخ

 یدتول یشگرفته که به افزاتر مورد توجه قرار مطلوب ییمکمل غذا

مثال،  رای. ب]16[ آن از کندو منجر شده است یآورو جمع

 یت، فعالKیتامین و مثلاً ،هایتامینو یبرخ ینةآم یدهایاس

با  یسهآزاد در نان زنبورعسل در مقا یدیتةو سطح اس یکروبیم

سرعت هضم نان  ین،بر اعلاوهو  زنبورعسل بالاترند ةگرد

 یةدو لا یوارةد یراز ؛زنبورعسل است ةتر از گردبیش نبورعسلز

هضم شده است.  یباکتر یهایمآنز با یزنبورعسل تا حد ةگرد

نان  یو برا 69زنبورعسل  ةگرد یبرا ینهضم پروتئ یتقابل

حال، ین. باا]17[است  درصد محاسبه شده 76زنبورعسل 

 ةو گرد زنبورعسلنان  یمیاییش یبو ترک یعملکرد یهایژگیو

وهوا، گرده، آب یاهیگ أمانند منش یزنبورعسل بسته به عوامل

و  یاییجغراف یطشرا ی،سازیرهنوع خاک، ذخ ی،آورجمع ةنحو

 . ]3[متفاوت است  یورافر ةدرج

و  ینهپرهز یارنان زنبورعسل از کندو بس یآورازآنجاکه جمع

بر است. علاوه ودمصرف انسان محد یآن برا یدبر است، خرزمان

زنبورعسل با استفاده از تله  ةزنبورداران در استخراج گرد ین،ا

خطر رشد  ،روش ینکنند که در ایم یشتریب یاحساس راحت

 یبرا ین،بر اوجود دارد. علاوه یادرطوبت ز یلدلمضر به یهاکپک

. ]2[است  یازمورد ن یسازیرهذخ یاتلاز فساد عم یریجلوگ

موانع در نظر  ینغلبه بر ا یبرا یدبا یگزینجا هایفرصت ین،بنابرا

است  BP یوتکنولوژیکب یرفرد، تخمگرفته شود. فرصت منحصربه

 یدکند و به تولیم یساز یهدر کندو را شب یعیکه فرایند طب

منجر  ،مانند نان زنبورعسل ،بالا یایهبا خواص تغذ یمحصول

گرده در  یهاتله اززنبورعسل با استفاده  ة. گرد]18[شود یم

که نان زنبورعسل از یشود، درحالیم یآورکندو جمع یورود

نان زنبورعسل  یشود. جداسازیداخل کندو استخراج م یهاقاب

ساعت( پس  24ها )قاب یروش انجماد قبل یازمندموم ن ةاز شان

 ةگرد یآورموم است. پس از فرایند جمع یکیشدن مکاناز له

موم و قطعات  یایاز بقا یصورت دستزنبورعسل به نزنبورعسل، نا

و تا زمان استفاده  یوفیلیزشود و سپس لیزنبورعسل جدا م ةمرد

. ]19[شوند یم ی( نگهدارسلسیوسدرجه  -20) یزردر فر

و  یزیکوشیمیاییف یهایژگیو یسةمطالعه مقا ینهدف ا ین،بنابرا

 یدتول یمناطق اصل یعینان زنبورعسل طب یدانیاکسیخواص آنت

 یطشده در شرایدعسل در استان کردستان و نان زنبورعسل تول

 بود. یشگاهیآزما
 

 روش کار 
 های نان زنبورعسل و گردة زنبورعسلنمونه

تحلیلی است که برای انجام آن، نوع توصیفیمطالعة حاضر از 

یک نمونة گردة زنبورعسل از زنبوردار محلی در غرب استان 

نان زنبورعسل  ةنمون کردستان )منطقة اوالان( تهیه شد و نُه

عسل  ةکننداصلی تولید ةای سه منطقطبیعی از زنبورداران حرفه

)سه  لانوااشامل سارال، سرشیو و  )ایران(، در استان کردستان

تهیه شد.  1403طی خرداد ماه کندو از هر منطقة جغرافیایی( 

لسیوس س ة+ درج5 یبا دما خچالیدر ها تا انجام آزمایشها نمونه

موقعیت  1 شکلشد.  یهفته نگهدار دومدت حداکثر به

برداری نان زنبورعسل طبیعی در های نمونهجغرافیایی محل

مناطق به ترتیب در مختصات دهد. این حاضر را نشان می ةمطالع

، Eʺ0ʹ50˚46تا  E،35˚40ʹ0ʺNʺ0ʹ40˚46سارال  جغرافیایی

35˚50ʹ0ʺN 0ʹ20˚46، سرشیوʺE ،35˚30ʹ0ʺN  0ʹ30˚46تاʺE ،

35˚40ʹ0ʺN  0ʹ0˚47و اوالانʺE ،35˚0ʹ30ʺN  0ʹ50˚46تاʺE ،

34˚57ʹ0ʺN اند.واقع شده 

 

 هامیکروارگانیسم

 بولگاریکوس زیرگونةدلبروکی  لوسیلاکتوباس هایباکتری

(PTCC No:1737)  ةگونریز وسیاسترپتوکوکوس سالوارو 
عنوان مایة میکروبی تخمیر به (PTCC No:1738) لوسیترموف

سازمان )های صنعتی ایران مرکز کلکسیون میکروارگانیسماز 
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 صورت لیوفیلیزه تهیه شد.( بههای علمی صنعتی ایرانپژوهش

 برداری از نان زنبورعسلهای نمونهجغرافیایی محل وقعیتم. 1شکل 

 آوالان و سرشیو استان کردستان است.(دهد که شامل سه منطقة سارال، برداری را نشان می)این تصویر موقعیت جغرافیایی محل نمونه

 

فرایند تخمیر گردة زنبورعسل و تولید نان زنبورعسل در 

 آزمایشگاه

ذکرشده های زنبورعسل براساس روش برای تخمیر گرده

قبل از های زنبورعسل گرده توسط آداسکویسیوت و همکاران

 ینیهاون چ کیعصاره با  یسازو مراحل آماده هاانجام آزمایش

براث آراس محیط کشت امدر  ستایا طورهها بباکتری .شدهمگن 

 یکه چگال ی، تا زمانشدداده  کشت سلسیوس ةدرج 37 یدر دما

 600در طول موج  یروش اسپکتروفتومتر با استفاده از یسلول

لیتر( واحدهای شکل کلنی بر میلی 92/2×910) 73/0نانومتر به 

 ةگرد میکروبی ریتخم یبرا مایة تلقیحعنوان کشت به نیارسید. 

 MRS. ترکیبات محیط کشت ]20[شد زنبورعسل استفاده 

 است،صورت آماده در دسترس که به ،عنوان محیط کشت مرجعبه

، گرم بر لیتر 5 مخمر ةصارگرم بر لیتر، ع 10 مخلوط پپتون ملشا

گرم بر لیتر، فسفات  20گرم بر لیتر، گلوکز  5/7 گوشت ةعصار

سیترات گرم بر لیتر،  5گرم بر لیتر، استات سدیم  2پتاسیم دی

گرم بر لیتر،  58/0منیزیوم سولفات گرم بر لیتر،  2 آمونیوم

 1ن به میزا Tween 80و ماده گرم بر لیتر  25/0 سولفات منگنز

به  لیآب مقطر استر تریلیلیم 6. سپس ]21[گرم بر لیتر است 

زمانی تا نگهداری شد زنبورعسل همگن اضافه و  ةگرم گرد 30

درصد  60محلول عسل  تریلیلیم 10 که متورم شد.

زنبورعسل اضافه  ة( جوشانده و سردشده به گردحجمی/ی)وزن

 شد. 

ولید شد. ت ریمخلوط تخم یهااز نمونه کسانی ةمجموع دو

لاکتوباسیلوس  تریکرولیم 600با  ة اولمجموع هاینمونه
 لوسیترموف ةگونریز وسیاسترپتوکوکوس سالواردلبروکی و 

، شد یغن لیتر(واحدهای شکل کلنی بر میلی 92/2×910)
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بدون تلقیح مایة میکروبی  دوم ةمجموع یهاکه نمونهیدرحال

 22های به پلیتها نمونه. نگهداری شدعنوان شاهد بهتخمیر 

خالی گذاشته  هاآن یبالا یدرصد فضا 25تا  20 که ی،تریلیلیم

شده بود، اضافه شد و با توجه به شرایط لازم برای تخمیر توسط 

 لسیوسدرجه س 32 یدما بادر انکوباتور  های لاکتیکباکتری

 . پس ازهوازی نگهداری شددر شرایط بیروز  دوازدهمدت به

 ةمجموع یهاو نمونهزنبورعسل تخمیرشده  ةروز، گرددوازده 

 2. شکل ]22[شدند  شیآزما آزمایشگاهی، یهابا روش دشاه

نمونة گردة زنبورعسل، نان زنبورعسل تولیدشده طی فرایند 

تخمیر در آزمایشگاه و نان زنبورعسل طبیعی تخمیرشده در کندو 

 دهد.را نشان می

 

 یعینان زنبورعسل طب ة. نمونC یشگاه؛شده در آزمایدنان زنبورعسل تول ة. نمونB ؛زنبورعسل ةگرد ةنمون. A .2 شکل

شده از برداشت یعیو نان زنبورعسل طب یشگاهدر آزمایر در روز دوازدهم فرایند تخم یشده طید، نان زنبورعسل تولشده برای انجام فرایند تخمیرتهیه گرده زنبورعسل ةنمون)این تصویر 

 (دهد.یرا نشان مهای مورد مطالعه زنبورستان

 

  ییایمیوشکیزیفآنالیزهای 

 سازی و تهیة عصارة نان زنبورعسلآماده

سازی و تهیة عصارة نان زنبورعسل براساس برای آماده

ة نان زنبورعسل گرم از نمون 1حدود مطالعة زاولوگا و همکاران، 

درصد  96اتانول ) تریلیلیم 30 با یتریلیلیم 100بشر  کی در

با سرعت محتویات آن پوشانده و  بشر. مخلوط شدحجم / حجم( 

با استفاده  محلول .شدهم زده  یکیساعت در تار 24مدت کم به

 درصد( به حجم 96و با اتانول ) هشدلتریفواتمن  یاز کاغذ صاف

 .]18[رسانده شد  تریلیلیم 100

 

pH آزاد تهیدیو اس 

گرم نان زنبورعسل  2آزاد با افزودن  ةتیدیو اس pHسنجش 

با استفاده  pHانجام شد.  فوق خالص )دیونایز(آب  تریلیلیم 5به 

شد  نییتعآمریکا(  Hachساخت شرکت  HQD)مدل متر  pHاز 

 pH 5/8رسیدن به  مولار تاهیدروکسید سدیم نیمبا  ونیتراسیو ت

 .]23[ادامه یافت 

 

 زنبورعسل نان غذایی و ارزش غذایی ترکیبات

انجمن  هایروشبا استفاده از  هافیزیکوشیمیایی نمونه زیآنال

تحلیلی انجام شد و بر این اساس، میزان  دانانیمیشرسمی 

تعیین مقدار شد و میزان کل  خاکستر و چربی کل پروتئین کل،

 :]24[ها و انرژی طبق روابط زیر محاسبه شد کربوهیدارات
 

+گرم ها )گرم( = )گرم خاکستر+گرم پروتئینکربوهیدرات

 گرم 100 -+گرم رطوبت( چربی

 گرم+پروتئین گرم)× 4( = گرم 100کالری بر  کیلو) انرژی

 (چربی گرم)× 9(+کربوهیدرات

با استفاده از آون  نمونه از گرم 3 برای تعیین میزان رطوبت

(Memmertدر )  تا رسیدن به وزن  سلسیوس درجه 100دمای

 هانمونه (. خاکسترAOAC 950.46) شد داده ثابت حرارت

(AOAC 923.03 ) با استفاده از کورة الکتریکی )مدلSF-05 ،

با دستگاه سوکسله )مدل  لیپید کل .شد کشور کرة جنوبی ( انجام

SOX406  محصول کمپانیHanonآن، در که شد ( تعیین 

. شودمی استخراج حلال کشیدن با غذایی مواد ماتریس از لیپیدها

 AOAC) شد جدا لیپیدها از دادنحرارت با حلال سپس،

 کجلدال روش از استفاده سنجش پروتئین با با (.991.36

(AOAC 981.10) بوریک اسید شد. انجام وینکلر تغییرات با 

تبدیل  ضریب از استفاده با نمونه در نیتروژن مقدار تعیین برای

25/6 (N x 6.25) .به کار گرفته شد 

 

  توان احیاکنندگی

ها طبق روش منظور سنجش توان احیاکنندگی نمونهبه

 1) تریلیلیم 25/0 معادل یحجم، ]1[ارتسون و همکاران 

 تریلیلیم 25/1با  زنبورعسل نان ة( از عصارتریلیلیبر م گرمیلیم

 میپتاس تریلیلیم 25/1و (  pH=6/6مولار،  2/0ت )بافر فسفا

در  قهیدق بیستمدت به محلول .مخلوط شددرصد  1 دیانیسیفر

قرار داده شد. سپس،  لسیوسس ةدرج 50 یحمام آب با دما

به مخلوط اضافه  درصد 10 دیاس کیکلرواستیتر تریلیلیم 25/1

 .شد وژیفیسانتر قهیدور در دق 3000با سرعت  قهیدق دهمدت و به

و  زهیونیآب د تریلیلیم 25/1با  ییبالا یةلا از تریلیلیم 25/1
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 جذب .خلوط شددرصد م 1/0با غلظت  FeCl3 رتیلیلیم 25/0

 گرمیلیصورت مبه جیشد و نتا قرائتنانومتر  700در طول موج 

 گرمیلی)م نمونه در هر گرم وزن خشک کیگال دیمعادل اس

GAE/gشد. ان( بی 

 

 فنل کل 

-Folinسیوکالتو )-ش فولینبا استفاده از رو فنل کل یزانم

Ciocalteuنییتع ]25[کاررفته در مطالعة آیلانک و همکاران ( به 

گرم در یلیم 1) یاتانول ةعصار تریلیلیم 5/0روش،  نیشد. در ا

مخلوط  Folin-Ciocalteu از معرف تریلیلیم 25/0( با تریلیلیم

اضافه درصد  Na2CO3 20 تریل یلیم 1 قه،یدق سهاز  شد پس

لیتر آب دیونیزه تنظیم شد. میلی 5با افزودن  ییشد و حجم نها

 ةدرج 70 یبا دما بنماریدر  قهیدق دهمدت ها بهمحلول

باقی  یکیدر تار قهیدق سیمدت به ،سپس ند.سلسیوس قرار گرفت

-Hach. جذب با استفاده از اسپکتروفتومتر شدندخنک ماندند تا 

UV/Visible  نانومتر  760در طول موج ساخت کشور آلمان

نان زنبورعسل  ةنمونکل ترکیبات فنلی مقدار و  شد قرائت

 انینمونه ب از در هر گرم کیگال دیگرم معادل اسیلیصورت مبه

 شد.

 

 فلاونوئیدکل زانیسنجش م

 ]26[برطبق روشی که آیلی و همکاران کل  دیفلاونوئ زانیم

 شد. سنجش ومینیآلوم دیکلرروش  اند، با استفاده ازبه کار برده

 ایمحلول نمونه  تریلیلیم 10پس از افزودن  ،روش نیدر ا

 10 میاستات سد تریلیلیم 10مختلف و  یهاتاستاندارد با غلظ

 3( به تریلیلیم 5شده )لتریمحلول ف شد. لتریدرصد، محلول ف

اضافه شد و در  مینیآلوم دیکلریدرصد تر 5/2محلول  تریلیلیم

پس از  شد. ریختهبا اتانول  یتریلیلیم 25 یفلاسک حجم کی

 قهیدق 45مدت به اقات یو در دما یکیمحلول در تار نیزدن، اهم

نانومتر با استفاده از  430ها در طول موج جذب نمونه .انکوبه شد

استاندارد  شد. یریگاندازه یمتریسانت 1 یاشهیش یهاکووت

 یهابا غلظت نیکوئرست ونیبراسیکال یمنحن یبرا یلیتحل

بر  نیگرم کورستیلیفلاونوئیدکل برحسب م زانیمختلف بود. م

 ونیبراسیکال یبا استفاده از منحن و شد انیگرم نان زنبور ب

 12/0و  0 نیکه ب ،نیکوئرست یهاغلظت یآمده برادستبه

در  هاآزمایش. شدمحاسبه  ،است ریمتغ تریلیلیگرم در میلیم

 .سه تکرار انجام شد

 

-1-فنیلدی 2و  DPPH (2اکسیدانی رادیکال فعالیت آنتی

 (هیدرازیل پیکریل

 DPPHاکسیدانی رادیکال گیری فعالیت آنتیبرای اندازه

 یهابا غلظت ییهامحلول، ]27[برطبق روش میگول و همکاران 

 150از هر محلول به  تریکرولیم 25شد و  هیمختلف عصاره ته

اتانول  تریکرولیم 125و DPPH (63.4 µM ) محلول تریکرولیم

در  یکیساعت در تار یکمدت به مخلوطشد. درصد اضافه  96

موجود با  DPPH کالیماند. کاهش مقدار راد یاتاق باق یدما

نانومتر  517استفاده از کاهش مقدار جذب در طول موج 

ی بازدارندگ درصد 50کننده فراهم ة. غلظت عصاری شدریگاندازه

(IC50 ) با استفاده از نمودار درصد اثر مهار در برابر غلظت عصاره

 شد.  حاسبهم

محاسبه شد  [100*(A0-A1/A0)]فرمول  اثر مهار از درصد

 یحاو شاهد ةاست )نمون منفیکنترل  کیجذب  A0 در آنکه 

نمونه جذب  A1 واست(  DPPH همان مقدار حلال و محلول

 نییتع IC50 ریو مقاد در برابر غلظت عصاره رسم درصداست. 

 دآزا کالیدرصد راد 50)غلظت عصاره قادر به حذف  شودمی

DPPH  .)لهیتولوئن بوت یدروکسیهاست (BHTبه ) عنوان

 شد.کنترل مثبت استفاده 

 

 وتحلیل آماریتجزیه
 SPSSافزار ها با استفاده از نرموتحلیل آماری دادهتجزیه

انجام شد، قبل از بررسی فرضیات، آزمون تست  24نسخة 

نرمالیتة کولموگروف اسمیرنوف انجام شد. برای متغیرهایی که 

منظور توزیع نرمال نداشتند، از آزمون کروسکال والیس و به

بررسی فرضیات برای متغیرهایی که توزیع نرمال داشتند، از 

 زهایتمام آناله شد. طرفه استفادآزمون آماری آنالیز واریانس یک

 و نیانگیعنوان مبه جیانجام شد و نتا آزمایشگاهی در سه تکرار

 .محاسبه شد جیهر مجموعه از نتا یبرا اریانحراف مع

 

 نتایج
 هانمونه یزیکوشیمیاییف یزآنال

 یعینان زنبورعسل طب یهانمونه یزیکوشیمیاییف یزآنال یجنتا

زنبورعسل در  ةگرد یرفرایند تخم یشده طیدو نان زنبورعسل تول

گونه که . همانداده شده استنشان  1در جدول یشگاهآزما

 یعینان زنبورعسل طب یهااچ نمونهیپ یزانم ،شودیمشاهده م

نان  ةاچ نمونپی و 28/4±046/0 تا 25/4±03/0 ةدر محدود

 نتایج براساس و بود 22/4±07/0معادل  یدیزنبورعسل تول

 یها تفاوت آماراچ نمونهیپ ینب طرفه،یک واریانسیز آزمون آنال

 یزانم ینو کمتر یشترین(. بP˃05/0) وجود نداشت یمعنادار

 ةبه منطق یبترتبه یعینان زنبورعسل طب یهانمونه یدراتکربوه

( مربوط بود. 2/62 ±1) سارال منطقة و( 63/67±47/1) الاناو

 در گرم 68/65 ±1 یدینان زنبورعسل تول یدراتکربوه یزانم

نان زنبورعسل  ةنمون یدراتکربوه یانگینم بین و بود گرم 100

وجود داشت  یها اختلاف معنادارنمونه یةسارال با بق ةمنطق

(05/0˂pم .)در  یعیطب نبورعسلنان ز یهانمونه ینپروتئ یزان

 بود، گرم 100 در گرم 85/24 ± 6/0 تا 17/18 ±6/0 ةمحدود

 گرم 23/20 ± 48/0 یدینان زنبورعسل تول ینکه پروتئدرحالی
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 .بود گرم 100 در

 

 

 هامیانگین و انحراف معیار پارامترهای فیزیکوشیمیایی نمونه. 1جدول 

  FBP

pH± ±±±

  g/100g± ±±±

 g/100g 

g/100g± ±±±

Total ash g/100g ± ± ±± 

 g/100g ± ±±± 

 Kcal/100g ± ±±± 

استفاده  IQRها محاسبه شده است و در متغیرهایی که از توزیع نرمال پیروی نکردند، از میانه و انحراف معیار شاخص ±کردند، میانگین در مواردی که متغیرها از توزیع نرمال پیروی می)

 گرفته شده است(داری آماری در نظر عنوان سطح معنیبه 05/0کمتر از  Pطرفه و کروسکال والیس استفاده شده است. مقدار های آنالیزواریانس یکاز آزمونبرای مقایسه  شده است.

 

 یهانمونه ینپروتئ میانة والیس، کروسکال آزمون براساس

والان و نان آو  یومناطق سرش یهاسارال بالاتر از نمونه ةمنطق

نان  یهانمونه یچرب یزانبود. م یشگاهدر آزما یدیزنبورعسل تول

سه منطقه در  یهاشده از زنبورستانبرداشت یعیزنبورعسل طب

 و بود گرم 100 در گرم 9/8 ± 3/0 تا 77/6 ± 37/0 ةمحدود

برابر با  یشگاهدر آزما یدینان زنبورعسل تول ةنمون یچرب میزان

آزمون  نتایج براساس و بود گرم 100 در گرم 8/7 13/0±

ها در سه منطقه نمونه یچرب یانگینم ینب طرفه،یک یزواریانسآنال

نشان داد که  یتوک یبیآزمون تعق .داشت وجود یداریتفاوت معن

 یوسرش ةمنطق ةسارال با نمون ةمنطق ةنمون یچرب یانگینم ینب

 (. p˂05/0وجود دارد ) یاختلاف معنادار

در  یعیزنبورعسل طب ننا یهاخاکستر کل نمونه یزانم

 میزان و گرم 100 در گرم 42/2 ±17/0ا ت 33/2 ±15/0 ةمحدود

 44/2 ±14/0 یشگاهشده در آزمایدخاکستر نان زنبورعسل تول

نان  یهاخاکستر نمونه یزانم بین و بود گرم 100 در گرم

 یشگاهشده در آزمایدو نان زنبورعسل تول یعیزنبورعسل طب

 یهانمونه یبرف یزان(. مp˃05/0نداشت ) ودوج یاختلاف معنادار

 94/3 ± 16/0 تا 82/3 ±36/0 ةدر محدود یعینان زنبورعسل طب

نان زنبورعسل  یبرف یزانکه مدرحالی بود، گرم 100 در گرم

 بین و بود گرم 100 در گرم 85/3 ±22/0 یشگاهدر آزما یدیتول

وجود نداشت  یها اختلاف معنادارنمونه یبرف یانگینم

(05/0˃pم .)یعینان زنبورعسل طب یهانمونه یانرژ یزان 

لان در و اوا یومناطق سارال، سرش یهاشده از زنبورستانبرداشت

و  کیلوکالری 74/419 ±57/1 تا 2/409 ±55/1 ةمحدود

 ± 3/1 یشگاهدر آزما یدینان زنبورعسل تول یانرژ یانگینم

 یانرژ ینب طرفه،یک آنالیزواریانس آزمون براساس. بود 8/413

وجود دارد. آزمون  یدارینان زنبورعسل مناطق تفاوت معن

نان زنبورعسل  ةنمون یانرژ یانگینم یننشان داد ب یتوک یبیتعق

 یتفاوت معنادار یوسرش ةمنطق ةسارال و نمون ةمنطق یعیطب

 (.p˂05/0وجود داشت )
 

 اکسیدانسنجش آنتی

، توان DPPHمیانگین و انحراف معیار  2جدول 

های نان کل موجود در نمونهاحیاکنندگی، فلاونوئیدکل و فنل 

گانه را نشان های مناطق سهشده از زنبورستانزنبورعسل برداشت

 DPPHشود، بیشترین میزان گونه که مشاهده میدهد. همانمی

های شده از زنبورستانمربوط به نمونة نان زنبورعسل برداشت

گرم گالیک اسید بر گرم و میلی 37/0±05/0منطقة سارال 

های منطقة شده از زنبورستانبوط به نمونة برداشتکمترین مر

، طرفهآزمون آنالیز واریانس یکطبق بود. بر 21/0±03/0سرشیو 

(. برای p˂05/0بود ) داریمعنها نمونه DPPHمیزان  نیتفاوت ب

های دودویی، از آزمون تعقیبی توکی استفاده شد. نتایج مقایسه

نمونة نان زنبورعسل منطقة  DPPHنشان داد که بین میزان 

های نان زنبورعسل مناطق سرشیو و اوالان، تفاوت سارال با نمونه

داری وجود داشت. معنی

 

 هانمونه کل فنل و فلاونوئیدکل ،یاکنندگیاح توان ،DPPHمیانگین و انحراف معیار . 2جدول 

 FBP سارال یوسرش اوالان 
 سطح معنی

 داری

DPPH 04/23±0/0 03/21±0/0 05/37±0/0 03/31±0/0 005/0 

 000/0 0/3±15/5 11/4 ±/14/0 0/2±15/1 53/1 ± 05/0 فلاونوئیدکل

 022/0 (2/2-54/45)54/2 (2/2-31/16)31/2 (2/2-20/05)20/2 (33/4-35/4)35/4 یاکنندگیاح توان

 016/0 (8/8-86/78)86/8 (6/5-33/89)33/6 (8/8-42/15)42/8 (14/13-11/77)11/14 کل فنل

استفاده شده  IQRها محاسبه شده و در متغیرهایی که از توزیع نرمال پیروی نکردند، از میانه و انحراف معیار شاخص ±کردند، میانگین )در مواردی که متغیرها از توزیع نرمال پیروی می

 داری آماری در نظر گرفته شده است.(عنوان سطح معنیبه 05/0کمتر از  Pطرفه و کروسکال والیس استفاده شده است. مقدار های آنالیزواریانس یکاست. برای مقایسه از آزمون

 

های مناطق مختلف، متفاوت بود. بیشترین میزان فلاونوئید نمونهشده در در مطالعة حاضر، میزان فلاونوئیدکل شناسایی
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های منطقة شده از زنبورستانکل در نمونة نان زنبورعسل برداشت

گرم میلی 53/1 ± 05/0و کمترین  11/4 ±14/0سارال 

کوئرستین بر گرم در نان زنبورعسل منطقة اوالان مشاهده شد و 

میزان  نی، تفاوت بطرفهآزمون آنالیز واریانس یکطبق بر

(. p˂05/0بود ) داریمعنها فلاونوئید کل موجود در نمونه

( مربوط به نمونة RPبیشترین میانه مربوط به توان احیاکنندگی )

گرم گالیک اسید بر گرم میلی 35/4نان زنبورعسل منطقة سارال 

بود و  20/2و کمترین مربوط به نان زنبورعسل منطقة سرشیو 

میزان توان  نی، تفاوت بوسکال والیسآزمون کرطبق بر

گونه که در (. همانp˂05/0بود ) داریمعنها احیاکنندگی نمونه

شود، بیشترین میانة فنل کل موجود در مشاهده می 2جدول 

(، 11/14ترتیب مربوط به منطقة سارال )شده بههای بررسینمونه

گرم گرم گالیک اسید بر ( میلی33/6( و اوالان )42/8سرشیو )

میزان فنل کل  نیتفاوت ب آزمون کروسکال والیس،طبق بود. بر

 (.p˂05/0بود ) داریمعنها نمونه

 

 بحث
نان  یهانمونه یزیکوشیمیاییف یهایژگیو ،در پژوهش حاضر

شده در یدکردستان و نان زنبورعسل تول یعیزنبورعسل طب

نان  یهانمونه یدراتکربوه یزانشد. م یبررس یشگاهآزما

 یدراتکربوه یزانبا م تولیدی زنبورعسل نان و یعیزنبورعسل طب

و  یلیکولا ةدر مطالع یعینان زنبورعسل طب یهاموجود در نمونه

و  آیلانک ( و93/73±05/0تا  0/61±44/52) ]28[ همکاران

 اما داشت، مطابقت گرم 100 در گرم 1/65±5/6 ]17[ همکاران

و  یسیزیککل ةزنبورعسل مطالع انن ةنمون یدراتکربوه میزان با

؛ گرم مطابقت نداشت 100گرم بر  درصد 34تا  24 ]29[ ناهمکار

توان ناشی از تنوع گیاهی و منبع نداشتن را میعلت این مطابقت

مختلف تشکیل های گیاهی گرده دانست. نان زنبورعسل از گرده

های گیاهی تأثیر گونهشدت تحتشود و ترکیب قندی آن بهمی

 غالب منطقه است.

هضم بیشتر ای با قندهای ساده و قابلبرخی گیاهان گرده

که برخی دیگر ترکیب کربوهیدراتی کنند، درحالیتولید می

تری دارند. بنابراین، تفاوت ترکیب فلور منطقة کردستان پیچیده

تواند از دیگر دلایل تفاوت میزان دیگر مورد مطالعه میبا مناطق 

عنوان به یکروبیم ریفرایند تخمها باشد. کربوهیدرات نمونه

 باتیترک راتیینان زنبورعسل، در تغ دیمرحله در تول نیتریدیکل

 یها. تفاوت در گونهکندیم فایا کنندهنییتع ینقش هایماکرومغذ

باعث  ،)دما و رطوبت( یطیمح طیو شرا ریزمان تخم ،یکروبیم

به شدت  بسته ،نیو پروتئکربوهیدرات  زانیکه م شودیم

 ن،ینوسان داشته باشد. همچن ،یریو تخم یمیآنز یهاتیفعال

مورداستفاده( و  یهااستخراج )حلال یهاتفاوت در روش

در برابر  یسنجرنگ یهامانند روش ی،ریگاندازه یهاپروتکل

 یکیدر مطالعات مختلف، از عوامل تکن ی،کروماتوگراف یهاروش

تفاوت در میزان کربوهیدرات و پروتئین موجود در نان ر دمؤثر 

 ینپروتئ یزانم .شودیم سوبمح زنبورعسل مناطق مختلف

 یزانحاضر با م ةنان زنبورعسل مطالع یهاشده در نمونهییشناسا

محمد و  ةالعدر مط ینان زنبورعسل مالز یهانمونه ینپروتئ

 ینپروتئ یزانگرم و م 100 در گرم 7/21±33/23 ]30[همکاران 

فلاح و  ة( در مطالعیراز)شهر ش یراننان زنبورعسل ا ةنمون

 مشابهت داشت. گرم 100 در گرم 50/18±4/1 ]31[همکاران 

نان  ةو نمون یعینان زنبورعسل طب یهانمونه یانرژ میزان

نان زنبورعسل  یانرژ یزانبا م یشگاهدر آزما یدیزنبورعسل تول

 کیلوکالری 2/396 ± 4/0]32[ باکور و همکاران ةمطالع یعیطب

 ی و خاکستراما با مقدار چرب ،گرم مشابهت داشت 100در 

 باکور و همکاران ةمطالع یعینان زنبورعسل طب یهانمونه

 32/3 ± 08/0گرم و  100 در گرم 086/0 ± 90/1 ترتیب)به

نداشتن در میزان مشابهت ( مشابهت نداشت. گرم 100 در گرم

توان ناشی از عوامل مختلفی دانست؛ ازجمله ها را میچربی نمونه

نوع ی )استخراج چرب ةنحو، هاگرده یبرخوجود چربی بیشتر در 

(، اثر دارد جهیر نتدونه نم یسازحلال، مدت استخراج و آماده

 رییتغ ریتخم ولدر ط دهایپیل یبرخ) ریاز تخم یناش راتییتغ

در  ونیداسیاکس(، شوندیم لیتبد گرید باتیبه ترک ای کنندیم

شده باشد،  ینگهدار یشتریاگر نمونه مدت بی )نگهدار ولط

سنجش و مقدار قابل وندش دیاکس دهایپیاز ل یممکن است بخش

 (. کند رییتغ

کنند، مواد معدنی را از خاک گیاهانی که گرده تولید می

، میزان بارندگی و شرایط pHکنند. بنابراین، نوع خاک، جذب می

اقلیمی همگی در ترکیب معدنی گرده و در نتیجه، خاکستر اثر 

 یهایناخالص ای ،یاهیگ یاایبق ،یوجود ذرات مومگذارند. می

کان  ةمطالع . دردهد رییمقدار خاکستر را تغ تواندیم زین یطیمح

در  یدکلفلاونوئ یزانم ینو کمتر یشترینب ]33[ن او همکار

 ± 104/0معادل  یبترتبه یعینان زنبورعسل طب یهانمونه

 یشترینبر گرم، ب ینگرم کوئرستمیلی 681/0 ± 039/0 و 504/3

 063/0 و 917/14 ± 216/0 یبترتکل به مقدار فنل ینو کمتر

بود که با نتایج مطالعة بر گرم  یدک اسیگرم گالمیلی 393/4 ±

 حاضر مطابقت داشت. 

های نان زنبورعسل برطبق نتایج مطالعة حاضر، نمونه

ویژه منطقة تولیدشده در مناطق جغرافیایی مورد مطالعه، به

 قرار دارد سارال، از نظر مقدار ترکیبات فلاونوئیدی در سطحی بالا

از چندین عامل بیولوژیکی و محیطی باشد. تواند ناشی که می

ها های ثانویه گیاهی هستند که مقدار آنفلاونوئیدها متابولیت

شدت به نوع گیاه موجود در منطقه وابسته است. منطقة سارال به

های های گیاهی است که برای تولید متابولیتاحتمالاً شامل گونه

زای نوئیدها( ظرفیت بیشتری دارد. عوامل استرسثانویه )فلاو

محیطی در مناطق مختلف، ازجمله ارتفاع، شدت تابش آفتاب و 

توانند مسیرهای سنتز فلاونوئیدها در گیاهان میزان رطوبت، می
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منطقه را تغییر دهند و در نهایت، در نان زنبورعسلی که زنبورها 

 مقدار یشترینبد. کننکنند، تغییرات کیفی ایجاد میتولید می

IC50 یکالمهار راد یتفعال یها برانمونه DPPH  890/2برابر با 

 یجاز نتا یشتربود که ب یداس یکگال لیتریلیبر م گرمیلیم

مقدار  ینکه کمتریدرحال ،حاضر بود ةآمده در مطالعدستهب

DPPH  یخوانحاضر هم ةمطالع یجکه با نتا دبو 242/0برابر 

 داشت.

عسل  هایزنبور ییغذا یهامیرژکانیزارو و همکاران 

را بررسی  ،چرب یدهایاسی گینة نو، ازجمله ریگرمس یهاجنگل

کردند و به این نتیجه رسیدند که تنوع منابع گرده برای حفظ 

پروفایل کامل اسیدهای چرب در حفظ سلامت زنبورهای عسل 

. برطبق نتایج مطالعة کازلینو و ]34[ای دارد اهمیت ویژه

موجود  فعالستیز باتیترک یزانو م یتیمتابول لیپروفاهمکاران، 

 یتوجهطور قابلبهعسل، زنبورعسل و نان زنبور  ةدر گرد

قرار دارد و منطقه  یشناساهیو گ ییایمنشأ جغراف ریتأثتحت

محصولات  نیا تیفیک یابیارز یبرا توانندیم یفنول یهالیپروفا

 در .]35[ ندشواستفاده  کیتاکسونومیمیش یعنوان نشانگرهابه

گرم یلیفنل کل برحسب م یزانم یشترینو همکاران ب یال ةمطالع

)  یبترتبه BBE10و  BBE8 ةبر گرم در نمون یداس یکگال

در  یزانم کمترین و بود(  30/18 ± 051/0 و 30/18 ± 029/0

 یجبود که با نتاBBE2 (005/0 ± 10/7 )ة شمار ةنمون

 . ]36[ داشت بقتحاضر مطا ةآمده در مطالعدستهب

 ± BBE3 (516/0ة کل در نمونئید فلاونو یزانم یشترینب

در  یزانم ینو کمتر (بر گرم ینگرم کوئرستیلیم 86/1

 یواوالان و سرش ة( بود که با نمون035/0 ± 45/0) BBE7ةنمون

 ةکل در نمونئیدحاضر مطابقت داشت و از مقدار فلاونو ةدر مطالع

فنل کل بر  یزانم ،همکاران وگرچک  ةسارال کمتر بود. در مطالع

 ،(96/4 ± 54/0بر گرم )  یداس یکگرم گالیلیحسب م

 8/0 ± 02/0بر گرم )  یتینگرم کوئرسیلیکل برحسب مفلاونوئید

 ± 01/1گرم ترولوکس بر گرم ) یلیبرحسب م DPPH مقدار و( 

کل در ئیدکل و فلاونو فنل یجاز نتا ترتیببه که ]36[بود ( 83/9

. در بودتر بیش یاربس DPPHبا  یسهو در مقا کمتر حاضر ةمطالع

گرم یلیبرحسب م ئیدکلفلاونو یزانم، و همکاران یداما ةمطالع

 میزان که کمتراز ]37[ بود 72/2 ± 042/0بر گرم  یتینکوئرس

سارال و نان زنبورعسل  ةمنطق آمده دردستهفلاونوئیدکل ب

مناطق  یهانمونه نوئیدکلبود و از فلاو یشگاهدر آزما یدیتول

 بود.  یشترو اوالان ب یوسرش

گرم یلیم DPPH 100/0 ± 373/3یزان م ین،همچن

TEAC حاضر بود. ةآمده در مطالعدستهب یجاز نتا یشتربر گرم ب 

این مطالعه با  یدانیاکسیآنت تیظرفمیزان در وجود تفاوت 

 یفیک بیاز اختلاف در ترک یناش تواندیممطالعات دیگر 

آزاد صرفاً به  یهاکالیمهار راد ییتوانا رایز ؛باشد هافنولیپل

 ییایمیبلکه به نوع و ساختار ش ست،یها وابسته نغلظت کل فنل

دارد.  یهر منطقه بستگ یهاموجود در گرده یفنل باتیترک

از  شیها پنمونه ونیداسیو سطح اکس یانباردار طیشرا ن،یهمچن

 تیدر کاهش فعال لیدخ یطیاز عوامل مح ش،یانجام آزما

 های دیگرنمونه در مقایسه باها نمونه یدر برخ یدانیاکسیآنت

ین مطالعه، تولید نان زنبورعسل در آزمایشگاه برای در ا است.

اولین بار در کشور انجام شد؛ ضمن اینکه تاکنون پروفایل 

اسیدهای آمینه، اسیدهای چرب و اسیدهای آلی نان زنبورعسل 

ای بررسی نشده مناطق مختلف استان کردستان در هیچ مطالعه

ها به ال نمونهاست. بنابراین، نوآوری در انجام این مطالعه و ارس

منظور دستیابی به نتایج معتبر آزمایشگاه ممتاز در سطح کشور به

آید. از ها و مزایای آن به شمار میاعتماد از دیگر از قوتو قابل

های زیاد تهیة محیط توان به هزینههای مطالعه میمحدودیت

های مورد استفاده برای تولید نان زنبورعسل، تهیة کشت، باکتری

های زنبورعسل از مناطق مختلف استان و تعرفه زیاد آزمایشنان 

 فیزیکوشیمیایی اشاره کرد.

 

 گیرییجهنت
اکسیدانی های فیزیکوشیمیایی و آنتیدر این مطالعه، ویژگی

های نان زنبورعسل سه منطقة اصلی تولیدکنندة عسل در نمونه

استان کردستان با نان زنبورعسل تولیدشده طی فرایند تخمیر 

گردة زنبورعسل در آزمایشگاه ارزیابی شد. نان زنبورعسل 

مناسبی از مواد مغذی، تواند جایگزین تولیدشده در آزمایشگاه می

ها و فلاونوئیدها، اکسیدانازجمله کربوهیدرات، پروتئین، آنتی

ای بسیار باشد. با توجه به اینکه نان زنبورعسل منبع تغذیه

های نان و این مطالعه برای اولین بار ویژگی باارزشی است

تواند زنبورعسل استان کردستان را بررسی کرده است، می

رخصوص نان زنبورعسل کردستان و افزایش اطلاعات مفیدی د

دسترسی عموم با تولید آن در شرایط آزمایشگاهی ارائه دهد و 

در زمینة تولید نان زنبورعسل طبیعی کردستان، پیشگام توسعة 

شود در مطالعات آتی، نان مطالعات بیشتر باشد. پیشنهاد می

 زنبورعسل مناطق دیگر استان با تکرارهای بیولوژیکی بیشتر

های مناطق وهوایی و انواع گلبررسی شود و تأثیر شرایط آب

های فیزیکوشیمیایی نان مختلف در میزان مواد مغذی و ویژگی

 زنبورعسل ارزیابی شود.

 

 تشکر و قدردانی
دانشگاه آزاد  یکروبیم یشگاهاز زحمات مسؤل محترم آزما

دانش  یارمع یشگاهمحترم آزما نواحد سنندج و مسؤلا یاسلام

 شودمیپارس اصفهان تشکر 
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 منافع تضاد
ها تعارض کدام از نویسندگان این مطالعه، افراد یا دستگاههیچ

 منافعی برای انتشار این مقاله ندارند.

 حمایت مالی

شده و از هیچ صورت شخصی تأمین هزینة انجام طرح به

  سازمانی دریافت نشده است.
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