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 چکیذُ

کِ اس دٗزثبس  ثزإ هقزف اًغبى ثَدُغل هبدُ غذاٖٗ هف٘ذ ٍ عبلن ػ سهیٌِ ٍ ّذف:     
. ٗکٖ اس هَارد کبرثزدٕ هختلف کبرثزد داؽتِ اعتٕ در درهبى ثغ٘برٕ اس ث٘وبرٕ ّب

تزک٘جبت فٌَل٘ك ٍ هٖ ثبؽذ ٍ ثب تَرِ ثِ ه٘شاى ضذ ه٘کزٍثٖ آى  ، خبف٘تػغل
اٗي هغبلؼِ ثزرعٖ خبف٘ت  اٗي خبف٘ت ً٘ش هتفبٍت هٖ گزدد. ّذف اساکغ٘ذاى ّب  آًتٖ

 آى ثَد. ٍٗضگٖ ّبٕ ؽ٘و٘بٖٗثب تَرِ ثِ  ثبکتزٕ ثبع٘لَط عزئَطثز ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل 

اس اعتبى خزاعبى رضَٕ ٍ   A2 ٍA1 ًوًَِ ػغل ؽبهل ػغل  3 بزرسی: رٍش      
اس اعتبى خزاعبى رٌَثٖ ؽْزعتبى ثؾزٍِٗ تِْ٘ گزدٗذ. ًوًَِ  A3ارتفبػبت گلوکبى ٍ ػغل 

خبف٘ت ضذ ثبکتزٗبٖٗ ػغل ثِ رٍػ  هَرد ثزرعٖ قزار گزفتٌذ. ؽ٘و٘بٖٗ ّب اس هتغ٘زّبٕ
عبػت ثِ کوك دعتگبُ اعپکتزٍفَتَهتز هَرد   8ٍ 6، 4، 2کذٍرت عٌزٖ  در سهبى ّبٕ 

زرعٖ قزار گزفت ٍ ه٘شاى کذٍرت ًبؽٖ اس رؽذ ثبکتزٕ در سهبى ّبٕ هختلف در عَل ث
 ًبًَهتز اًذاسُ گ٘زٕ ؽذ. 600هَد 

ًوًَِ ّبٖٗ کِ دارإ غلظت پلٖ فٌل ث٘ؾتزٕ ثَدًذ، قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ  یبفتِ ّب:        
دارا را پلٖ فٌل به ترتیب بیشترین غلظت  A1و و A2  ،A3عسل  ث٘ؾتزٕ ً٘ش داؽت.

 بودند.

 ثِ تَرِ ثَدُ ٍ ثب ثَ٘ت٘کٖ ػغل پزٕ تأح٘ز ث٘بًگز پضٍّؼ اٗي ًتبٗذ ًتیجِ گیزی:      
آى  ثَ٘ت٘کٖ ٍ ٍٗتبه٘ي ة هٖ تَاى احز پزٕ ّب فزٍکتَال٘گَعبکبرٗذ ّوچَى تزک٘جبتٖ ٍرَد 

 را ثِ ٍرَد اٗي هَاد ًغجت داد.

 ثبکتزٗبٖٗ، کذٍرت عٌزٖػغل، ثبع٘لَط عزئَط، ضذ  ٍاصُ ّبی کلیذی:        
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 هقذهِ

جبت ــزک٘ــبدُ اس تـفـتـٌؼت غذا اعـگزاى فــضٍّؾـپ      

ضذ ه٘کزٍة عج٘ؼٖ کِ ػلاٍُ ثز خَاؿ ضذ ه٘کزٍثٖ، 

 ٍ دٍ ثبػج ثْجَد ک٘ف٘ت تغذِٗ إ در هقزف کٌٌذُ ؽذ

را  ػَارك احتوبلٖ افشٍدًٖ ّبٕ ؽ٘و٘بٖٗ را ًذاؽتِ ثبؽذ

شٗي ــبٗگــٌَاى رــِ ػــغل ثـػ .ذـٌـبٗـوــتَفِ٘ هٖ ً

. (1)ذُ اعتـــْبد ؽــؾٌــب پ٘ــن ّــبى سخــٌبعجٖ در درهــه

شٗکٖ ٍ ؽ٘و٘بٖٗ ػغل ثِ فَرت ـــقِ ّبٕ ف٘ـــتوبم هؾخ

ثبػج تو٘ش کِ هٌحقز ثِ فزدٕ در درهبى سخن هَحز ّغتٌذ

، هحذٍد کزدى ضبٗؼِ ٕ سخن ٍ سخن ّبٕ ػفًَٖکزدى 

اپ٘تلَ٘م پَؽؾٖ ثزإ تَل٘ذ علَل هٖ  تحزٗك علَل ّبٕ

. ٍٗضگٖ ّبٕ ؽ٘و٘بٖٗ ػغل ً٘ش ثز ک٘ف٘ت آى ٍ (2)ؽَد

اکخز خبف٘ت ضذ  اعت. هَحز ه٘کزٍثٖ آىقذرت ضذ 

فلاٍى ّب، )ػغل ٍ ثزُ هَم را هزثَط ثِ فلاًٍَئ٘ذّب  ه٘کزٍثٖ

ٍ دٗگز ( فلاًٍَل ّب، فلاًٍَى ّب ٍ دٕ ّ٘ذرٍفلاًٍَل

. ػَاهلٖ کِ (3)ًٌذفٌلٖ هَرَد در ػغل هٖ دا پلٖ  تزک٘جبت

ثبػج ثَرَد آهذى خبف٘ت ضذ ه٘کزٍثٖ در ػغل هٖ 

ًبؽٖ اس قٌذّب  وشٕــبر اعــؾــفـــَاى ثِ ٖ تــذ، هــؽًَ

(4،5)  ٍpH (ٖ6اع٘ذٕ  ًبؽٖ اس اع٘ذّبٕ آل)،  پزٍکغ٘ذ

آًتٖ ، (9ه٘شاى ٍرَد آًشٗن کبتبلاس)، (7،8) ّ٘ذرٍصى

هت٘ل گلٖ ، (11پپت٘ذّبٕ آًتٖ ثَ٘ت٘کٖ)، (10اکغ٘ذاى ّب)

کِ در ػغل فَرت هٖ  ٍٕاکٌؼ هبٗلاردٍ  (12اکغبل)

غذاٖٗ، ػَاهل ث٘وبرٕ سإ در ث٘ي  .(10)اؽبرُ کزد گ٘زد

ٗك ثبکتزٕ گزم هخجت اعپَرسا ثَدُ کِ  ثبع٘لَط عزئَط

ثِ دل٘ل پزاکٌذگٖ ثبلا در عج٘ؼت ٍ ّوچٌ٘ي تَل٘ذ 

ػَاهل آًتزتَکغ٘ي ّبٕ تَْع ٍ اعْبل سا هٖ تَاًذ ٗکٖ اس 

ب ــرٍ ث يــاس اٗ. (13)بؽذــث ٖــذاٗــت غــ٘ــوَهــهْن هغ

بدُ اس ــتفــاعبلٖ ـوـتــاحزات ــغــخِ ــِ ثــَرــت

لشٍم  ذاٖٗ،ــ٘ك در هَاد غـتـتـٌــبٕ عــٖ ّــشٍدًــاف

احغبط هٖ ؽَد. اعتفبدُ اس تزک٘جبت ربٗگشٗي هٌبعت 

 10غلظت ٖ ٗاٗي هغبلؼِ ثزرعٖ احز ضذ ثبکتزٗب ّذف اس

بتَصى ــپبکتزٕ ـــز رٍٕ ثـــث غلـذ ػــدرف

 ٍٗضگٖ ّبٕ ؽ٘و٘بٖٗ( ثب تَرِ ثِ ثبع٘لَط عزئَطغذاٖٗ)

 . ثَد آسهبٗؾگبّٖتحت ؽزاٗظ آى 
 

 بزرسیرٍش 

ثبکتزٗبٖٗ اعتبًذارد  رذاِٗدر اٗي هغبلؼِ اس         

 تِْ٘ ؽذُ اس هزکش (PTCC 1665) ثبع٘لَط عزئَط

. ّبٕ ػلوٖ ٍفٌؼتٖ اٗزاى اعتفبدُ ؽذ پضٍّؼ تحق٘قبت ٍ

هزکش رْت اح٘بء ثبکتزٕ لَ٘ف٘ل٘شُ عجق دعتَرالؼول 

، اس هح٘ظ کؾت ّبٕ اٗزاى ّب ٍ ثبکتزٕ قبرس هزوَػِ

ًَتزٌٗت آگبر) پپتَى، ػقبرُ گَؽت، آگبر، آة هقغز( ٍ 

عِ دررِ عبًت٘گزاد اعتفبدُ گزدٗذ.  30اًکَثبعَ٘ى در دهبٕ 

ًوًَِ ػغل اس سًجَرداراى اعتبى خزاعبى رضَٕ ثز اعبط 

. ًوًَِ ّبٕ (14)تِْ٘ ؽذ 92ؽوبرُ ٕ  هلٖ اٗزاى ثِ اعتبًذارد

A1  ٍA2   اس ارتفبػبت گلوکبى ٍاقغ در اعتبى خزاعبى

اس ؽْزعتبى ثؾزٍِٗ ٍاقغ در خزاعبى  A3رضَٕ ٍ ػغل 

 َى ّبًٕوًَِ ّبٕ ػغل قجل اس آسه رٌَثٖ تِْ٘ ؽذ. 

آسهَى  ٌذه٘کزٍثٖ اس ًظز ک٘فٖ هَرد ثزرعٖ قزار گزفت

ٍ ثب اعتفبدُ اس رذاٍل تؼ٘٘ي  رٍػ رفزکتَهتزٕثِ رعَثت 

 20ٗت ؽکغت ػغل در کٌٌذُ راثغِ ٕ ه٘شاى آة ٍ ضز

ثب  pHآسهَى تؼ٘٘ي . (15،16)گزدٗذقزائت  دررِ ع٘ل٘غَ٘ط

، ثَدکبل٘جزُ ؽذُ  7ٍ  4هتز کِ ثب ثبفز  pHدعتگبُ  اعتفبدُ اس

آسهَى . (16،15)اًزبم ؽذ دررِ عبًتٖ گزاد 20در دهبٕ 

ؽٌبعبگز فٌل  ثب ت٘تزاعَ٘ى ٍ اعتفبدُ اس تؼ٘٘ي اع٘ذٗتِ آساد 

. تؼ٘٘ي (15،16)هتز فَرت پذٗزفت pH٘ي ٍ ٗب ثب کوك ئفتبل

فؼبل٘ت دٗبعتبسٕ ػغل )رٍػ کوٖ( ثب اعتفبدُ اس  هحلَل 

اعتبًذارد ًؾبعتِ کِ قبثل٘ت ارسٗبثٖ ثب ٗذ را دارد ثِ ٍع٘لِ ٕ 

. (15،16)ًبًَهتز قزائت گزدٗذ 660اعپکتزٍفَتَهتزٕ در 

فَرفَرال ثِ رٍػ آسهَى کوٖ ّ٘ذرٍکغٖ هت٘ل 

ًبًَهتز قزائت ٍ ًتبٗذ  336اعپکتزٍفَتَهتزٕ  در عَل هَد 

. رْت (17-15)ثز حغت ه٘لٖ گزم در ک٘لَگزم ث٘بى ؽذ

هحبعجِ درفذ عبکبرس، ه٘شاى هزوَع اختلاف قٌذّبٕ 

ّ٘ذرٍل٘ش کٌٌذُ قجل اس ّ٘ذرٍل٘ش را اس هزوَع قٌذّبٕ اح٘ب 

حبفلِ درفذ کٌٌذُ ثؼذ اس ّ٘ذرٍل٘ش کن کزدُ ٍ ًت٘زِ 

اس رٍػ (. 15،16ذ)ــزدٗــگ َةـغــحــهبرس ــبکــع

Folin–Ciocalteu ُاس ؽذ.  ثزإ تؼ٘٘ي پلٖ فٌل کل اعتفبد

  ًتبٗذ ثزاعتفبدُ ٍ  ًبًَهتز 760 ثب عَل هَدپکتزٍفَتَهتز ـاع

 93(تببستبى 2هجلِ علَم آسهبیطگبّی، دٍرُ ّطتن)ضوبرُ 
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ثزإ . (18)ؽذ گزم ًوًَِ  ث٘بى100ه٘لٖ گزم در  حغت

درفذ ػغل  10اس غلغت ػغل تؼ٘٘ي خبف٘ت ضذه٘کزٍثٖ 

گزم  10داخل ٗك ثؾز،  عتزٍىاعتفبدُ ؽذ. در ؽزاٗظ 

ثِ  عتزٍى آة هقغزه٘لٖ ل٘تز  20ػغل را ٍسى کزدُ ٍ ه٘شاى 

آى اضبفِ گزدٗذ ٍ پظ اس ّوگي ؽذى ثِ ٍع٘لِ ٕ هگٌت 

ه٘لٖ  100رٍٕ دعتگبُ ؽ٘کز، ثِ ٗك ثبلَى صٍصُ  عتزٍى

تؼ٘٘ي ثزإ  ذُ ؽذ.ه٘لٖ ل٘تز رعبً 100هٌتقل ٍ ثِ حزن ل٘تز 

عبػتِ عَِٗ خبلـ  24ه٘کزٍل٘تز اس کؾت  6 کذٍرت

هح٘ظ کؾت لاکتَس ثزاث در دٍ  ثبع٘لَط عزئَط در

) دارإ غلظت آسهبٗؼ ت٘وبرٍ  ) ثذٍى ػغل(گزٍُ ؽبّذ

ثلافبفلِ رذة در  .تکزارتلق٘ح ؽذ 3درفذ ػغل( ثب 10

کذٍرت هح٘ظ کؾت ّب ّز دٍ  ًبًَهتز حجت گزدٗذ ٍ 600

 8عبػت اس عبػت ففز تب عبػت  8ثِ هذت  عبػت ٗك ثبر

تَعظ دعتگبُ دررِ عبًتٖ گزاد،  37در دهبٕ 

(. 21-19پذٗزفت) اًزبم ًبًَهتز 600دراعپکتزٍفَتَهتزٕ 

ثزرعٖ  ٍ SAS 9.1ًتبٗذ ثذعت آهذُ ثب اعتفبدُ اس ًزم افشار 

تزشِٗ ٍ تحل٘ل هَرد >p 05/0اختلاف هؼٌٖ دار در عغح 

 قزار گزفت.

 یبفتِ ّب

 بفل اس ٍٗضگٖ ّبٕ ؽ٘و٘بٖٗ ػغل ّب ًؾبى داد ـذ حـًتبٗ     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

، ّز عِ ًوًَِ در هحذٍدُ  pHکِ اس ًظز درفذ رعَثت ٍ 

ٗکغبى ثَدُ ٍ اس ًظز فبکتَرّبٕ عبکبرس، فؼبل٘ت دٗبعتبسٕ، 

ثْتز اس  A2ّ٘ذرٍکغٖ هت٘ل فَرفَرال ٍ پلٖ فٌل، ًوًَِ ٕ 

A3  ٍA3  ثْتز اسA1  ثَدُ اعت. اس ًظز اع٘ذٗتِ ثِ تزت٘تA3 ،

A2  ٍA1 ثب  .(1)رذٍلًذرإ ث٘ؾتزٗي ه٘شاى اع٘ذٗتِ ثَددا

تَرِ ثِ ًوَدار حبفل اس رؽذ ثبکتزٕ ّب،تب پبٗبى دٍ عبػت 

ٍ آسهبٗؼ هؾبّذ  ؽبّذاٍل رؽذ هحغَعٖ در دٍ گزٍُ 

ٍارد  ؽبّذ(گزٍُ 4ًؾذ. در اثتذإ دٍ عبػت دٍم )عبػت 

فبس رؽذ عزٗغ ؽذ ٍلٖ در گزٍُ آسهبٗؼ رؽذٕ دٗذُ ًؾذ. 

( ثغتِ ثِ ک٘ف٘ت ٍ غلظت 6در اثتذإ دٍ عبػت عَم)عبػت 

اد ضذ ه٘کزٍثٖ آى، پظ اس کبّؼ احز هْبر کٌٌذگٖ هَ

ػغل ّب رؽذ عزٗغ ًوًَِ ّبٕ آسهبٗؼ هؾبّذُ گزدٗذ. در 

ٍارد فبس عکَى ؽذ) ثِ  ؽبّذاًتْبٕ اٗي ثبسُ ٕ سهبًٖ گزٍُ 

دل٘ل کبّؼ هَاد هغذٕ هح٘ظ کؾت( در پبٗبى دٍ عبػت 

(  ًوًَِ ٕ آسهبٗؼ ّوچٌبى ثِ رؽذ عزٗغ 8چْبرم )عبػت 

ّوچٌبى در فبس عکَى ثِ عز  ؽبّذخَد اداهِ داد ٍ گزٍُ 

ثِ دعت آهذُ اس  ٗكهٖ ثزد. ثب تَرِ ثِ ًوَدار ؽوبرُ 

رٍٕ ثبکتزٕ  رذة ًوًَِ ّبٕ آسهبٗؼ، هکبً٘غن احز ثز

در اٗي هغبلؼِ ِٗ فَرت ثبکتزَٗاعتبت٘ك  ثبع٘لَط عزئَط

 ثَدُ اعت. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عسل هَرد آسهَى 

 A1 A2 A3 حذ قببل قبَل آسهَى اًجبم ضذُ ردیف

 18 18 18 %20حذ اکثز  رطَبت 1

 1/4 4/3 9/6 %5حذ اکثز  سبکبرس 2

 2/6 7/9 3/5 ٍاحذ 3حذ اقل  فعبلیت دیبستبسی 3

 7 6 12 هیلی گزم درصذ 40حذ اکثز  هتیل فَرفَرال ّیذرٍکسی 4

 35 33 32 هیلی اکیَالاى در کیلَگزم 40حذ اکثز  اسیذیتِ 5

6 
 

pH 5/4-5/3 5/4 5/4 5/4 

 3/41 6/88 6 طبق استبًذارد، بذٍى هحذٍدیت پلی فٌل 7

 

ٍیضگی ّبی ضیویبیی عسل ّبی هَرد استفبدُ در آسهَى -1جذٍل   

 

 
 ٍ آسهبیص در فَاصل سهبًی هختلف ضبّذکذٍرت  ببکتزیبیی درگزٍُ -1ًوَدار
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 بحث

 ؽبّذٍ گزٍُ درفذ ػغل  10غلظت  ًتبٗذ هقبٗغِ

کِ ًؾبى داد  در سهبى ّبٕ هختلف ثبع٘لَط عزئَط

 A3عپظ  A2ث٘ؾتزٗي قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ هزثَط ثِ ػغل 

هٖ ثبؽذ. ه٘شاى ث٘ؾتز آًشٗن آه٘لاس A1 ٍ در ًْبٗت ػغل 

ًؾبى دٌّذُ ٕ عج٘ؼٖ ثَدى ػغل اعت ٍ ّز چِ ػغل عج٘ؼٖ 

تز، ثغتِ ثِ هٌجغ گ٘بّٖ تَل٘ذ ػغل، قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ 

ّبٕ  ث٘ؾتزٕ خَاّذ داؽت. غلظت پلٖ فٌل ٗکٖ اس هؾخقِ

هْن قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل اعت کِ در اٗي هغبلؼِ ً٘ش 

هغبثق عبٗز هغبلؼبت غلظت ث٘ؾتز آى هٌزز ثِ ثزٍس فؼبل٘ت 

ضذ ه٘کزٍثٖ قَٕ تزٕ اس ػغل ؽذ. هؾخقِ ّبٕ درًٍٖ 

پبٗ٘ي،  pHػغل اس قج٘ل فؼبل٘ت آثٖ پبٗ٘ي، فؾبر اعوشٕ ثبلا، 

ؼٖ تَل٘ذ پزٍکغ٘ذ ّ٘ذرٍصى ٍ تزک٘جبت ضذ ه٘کزٍثٖ عج٘

 در هزوَع .ً٘ش ػبهل فؼبل٘ت ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل هٖ ثبؽٌذ

ػغل دارإ قذر ثبکتزَٗع٘ذٕ ٍ ثبکتزَٗاعتبت٘ك هٖ 

ثز رٍٕ 2011در عبل  Brudzynskiهغبلؼِ ٕ  .(22)ثبؽذ

ًوًَِ ٕ ػغل کبًبداٖٗ ثِ هٌظَر ثزرعٖ فؼبل٘ت ضذ  177

ثبع٘لَط  ٍ E. Coli (ATTC 14948)ه٘کزٍثٖ ثز رٍٕ
ًؾبى داد کِ  ،فَرت گزفت  (ATTC 6633)عَثت٘ل٘ظ

اغلت فؼبل٘ت ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل ّب ثِ فَرت 

کِ ثب ًتبٗذ هغبلؼِ حبضز  (23)ثبکتزَٗاعتبت٘ك ثَدُ اعت

حبفل اس قزائت رذة ّب  1ثب تَرِ ثِ ًوَدار  .هغبثقت دارد

 هَرددر ّز دٍ گزٍُ ؽبّذ ٍ  2ٕ هذکَر در فبفلِ ففز تب 

ًؾبًگز قزار داؽتي ثبکتزٕ  رؽذ چٌذاًٖ دٗذُ ًؾذ ٍ اٗي

ّبٕ ّز دٍ گزٍُ در فبس رؽذ تبخ٘زٕ اعت. در فبفلِ ٕ 

ٍارد هزحلِ ٕ رؽذ  ؽبّذگزٍُ  4تب  2سهبًٖ ث٘ي عبػت 

لگبرٗتوٖ ؽذُ اعت ٍلٖ گزٍُ آسهبٗؼ ثِ دل٘ل داراثَدى 

تزک٘جبت ضذ ه٘کزٍثٖ در عبختبر ػغل ، هبًغ اس رؽذ 

 ؽبّذثِ گزٍُ  عبػت ًغجت 2ه٘کزٍارگبً٘غن ّب ثِ هذت 

کِ ثب تَرِ ثِ ؽَاّذ هٖ تَاى گفت تبح٘ز ضذ ه٘کزٍثٖ  ؽذ

ثِ فَرت  ثبع٘لَط عزئَطػغل ثز ػلِ٘ ثبکتزٕ 

ضذ  قذرتدر اٗي هغبلؼِ ثبکتزَٗاعتبت٘ك هٖ ثبؽذ. 

 37در دهبٕ  ًگْذارٕه٘کزٍثٖ ػغل ثز اعبط هذت سهبى 

 زار گزفتِ اعت در حبلٖ کِ در ــٖ قــزرعــَرد ثــِ هــدرر

 

اًزبم MIC ثب رٍػ آًتٖ ثَ٘گزام ٍ اغلت  هغبلؼبت قجلٖ

قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل ثز حغت ٍ (25-23) ؽذُ اعت

. اس ًکبت دٗگز ػلاٍُ ثز قذرت هْبر ثَدسهبى هحبعجِ ًؾذُ 

تبح٘ز ک٘ف٘ت  ،کٌٌذگٖ غلظت هَرد ًظز ػغل ثز حغت سهبى

هَرد  اعت کِ ػغل ثز ه٘شاى رلَگ٘زٕ اس رؽذ ثبکتزٕ 

ث٘بًگز هغبلؼِ دادُ ّبٕ حبفل اس اٗي . ثزرعٖ قزار گزفت

، اع٘ذٗتِ، رعَثت ٍ ّ٘ذرٍکغٖ pHآى اعت کِ آسهبٗؾبت 

هت٘ل فَرفَرال درتؼ٘٘ي دق٘ق هحذٍدُ ٕ ک٘فٖ ػغل ًقؼ 

چٌذاًٖ ًذاؽتِ ٍلٖ غلظت پلٖ فٌل، فؼبل٘ت دٗبعتبس ٍ 

 عبکبرس ثِ تزت٘ت تبح٘ز سٗبدٕ در ؽٌبخت هحذٍدُ ٕ ک٘ف٘ت

ػغل دارًذ.)ث٘ي ک٘ف٘ت ػغل ٍ هَادفؼبل ضذ ه٘کزٍثٖ 

الجتِ عٌزؼ  .ػغل راثغِ ٕ غ٘ز هغتق٘ن ٍ هخجت هؾبّذُ ؽذ(

عبکبرس ثِ هٌظَر تؼ٘٘ي ک٘ف٘ت ػغل ٍ قذرت ضذ ه٘کزٍثٖ 

آى کبفٖ ً٘غت چزا کِ ػغل ّب ثب تَرِ ثِ هٌجغ تَل٘ذ، 

دارإ ٍٗضگٖ ّبٕ ف٘شٗکٖ ٍؽ٘و٘بٖٗ خبفٖ ّغتٌذ ثِ 

ػغل ثِ فَرت   ت ٍ ٍٗضگٖ ّبٕ تزک٘جب ُ تزػجبرت عبد

ٍ Molan  .(26)ػوذُ ٍاثغتِ ثِ هٌجغ تَل٘ذ ػغل هٖ ثبؽذ

را  ذاقل غلظت هوبًؼت کٌٌذگٖ ػغل هٌَکبـح، وکبراىـّ

ثز ػلِ٘ درفذ  4 تب 3 را درفذ ٍ ػغل پبعتَر 3تب  2

هخجت رذا ؽذُ اس  َلاسگتبف٘لَکَکَط آرئَط کَاــاع

قذرت ضذ گشارػ کزدُ ٍ اػلام کزدًذ سخن ّبٕ ػفًَٖ 

ه٘کزٍثٖ ػغل در عغح سخن ثذى ثِ دل٘ل فؼبل٘ت آًشٗن 

 در .(25)ٗبثذهٖ کبتبلاس ًبؽٖ اس ثذى ٍ ٗب خَى کبّؼ 

ضذ ه٘کزٍثٖ کوتزٗي تبح٘ز ، ٍ ّوکبراىTaormina هغبلؼِ 

کِ  هؾبّذُ ؽذ، ثبع٘لَط عزئَطرٍٕ ثبکتزٕ  ػغل

ؽ٘گلا عًَئٖ،  در ثزاثزقذرت هوبًؼت کٌٌذگٖ ػغل 

 25در  اعتبف٘لَکَکَط آرئَطًش ٍ صل٘غتزٗبهًََعبٗتَ

اس رقت ّبٕ ػغلٖ کِ آًشٗن کبتبلاس ثِ آى اضبفِ  درفذ

ًؾبى  ٍ ّوکبراى OSATO .(8)ِ اعتؽذُ ثَد کبّؼ ٗبفت

 20ؼَدٕ در غلظت عػغل ّبٕ ًَ٘سلٌذ ٍػزثغتبى دادًذ، 

هوبًؼت  ٘لَرٕل٘کَثبکتز پــّذ ثبکتزٕ ــاس رؽ ذــدرف

ِ فؾبر اعوشٕ ًبؽٖ اس ػغل هْوتزٗي ؼهغبلدر اٗي . ُ اًذکزد

  Basualdo .(27)ُ اعتتَر ضذ ه٘کزٍثٖ ػغل ث٘بى ؽذــفبک
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 اسل ــػغبٕ ــًَِ ّــِ ًوــؾبى دادًذ کــًوکبراى ــّ ٍ

ٍ  رئَطاٍاعتبف٘لَکَکَط زٕ ّبٕ ــذ ثبکتــرؽ

 اؽزؽ٘بکلٖ ٍ کلجغ٘لا، عَدٍهًَبط آئزٍصٌَٗسا، اپ٘ذره٘ظ

ٍ  ه٘کزٍکَکَط لَتئَطٍ ثز ػلِ٘  هوبًؼت کزدُ

. اختلاف ًتبٗذ (28)ًبتَاى ثَدُ اًذ اًتزٍکَکَط فکبل٘ظ

بضز ثب عبٗز هغبلؼبت را هٖ ــؼ حــضٍّــل اس پــبفــح

َرد ــغل هــَع ػــٌ٘ي ًــوچــتَاى ثِ ًَع ثبکتزٕ ٍ ّ

رٍػ لٖ ــِ عَر کــجت داد. ثــغــَى ًـــفبدُ در آسهــاعت

ٖ ــَاى رٍؽــٌــذ ثِ ػـَاًــٖ تــؼ هــبٗــي آسهــکبر در اٗ

ذُ ـٌـٌـك کـوـغل کــ٘ت ػـفـي ک٘ـ٘ـ٘ــؼـــ در تــبخــؽ

ذُ ــبّــــؾــه 1ذٍل ــِ در رــَر کــع وبىــَدُ ٍ ّــث

غل ثبػج ــت ػــبػــع 4ت ــذؽــظ اس گــَد، پــٖ ؽــه

 گــزدٗذُ اعت َطــزئــلَط عـــبع٘ــثذ ــَٗت رؽــتق

٘ك ــَ٘تــث زٕــػغل را ثِ ػٌَاى ٗك پکِ هٖ تَاى 

ب ــ٘ك ّــَتــزٍث٘ــذگبرٕ پــؼ هبًــشاٗـــْت افــر
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 ًتیجِ گیزی
 هبدٓ ٗك ػٌَاى ثِ ػغل تأح٘ز ث٘بًگز پضٍّؼ اٗي ًتبٗذ      

 ّوچَى تزک٘جبتٖ ٍرَد  ثِ تَرِ ثَدُ ٍ ثب ثَ٘ت٘ك پزٕ

 اعت هوکي ػغل ٍ ٍٗتبه٘ي ة در ّب فزٍکتَال٘گَعبکبرٗذ

ثبؽذ.   هَاد اٗي ٍرَد دل٘ل  ثِ ػغل ثَ٘ت٘کٖ پزٕ خبف٘ت

 ؽًَذ هٖ تِْ٘ آى اس کِ گلٖ هٌجغ ثِ ثغتِ ػغل هختلف اًَاع

 هتفبٍت ثَ٘ت٘کٖ پزٕ ٍ ثبکتزٗبٖٗ ضذ خقَف٘بت دارإ

 ّوچٌ٘ي ٍ گ٘بّٖ تزک٘جبت عبسٕ خبلـ اًزبم کِ ثبؽٌذ هٖ

 آسهبٗؾبت عزٗق اس ػغل، ؽ٘و٘بٖٗ خقَف٘بت ثزرعٖ

ثبکتزٗبٖٗ  ضذ ّبٕ فؼبل٘ت ثب آى هقبٗغٔ ٍ ػغل ک٘ف٘ت تؼ٘٘ي

 افلٖ، ػَاهل تؼ٘٘ي در تَاًذ هٖ آى، ثَ٘ت٘کٖ پزٕ ٍ

 .ثبؽذ کٌٌذُ کوك

 کز ٍ قذرداًیتط

ثذٌَٗع٘لِ اس کبرکٌبى ٍاحذ آسهبٗؾگبُ ثَ٘تکٌَلَصٕ  

ؽزکت عَرى تك تَط کِ هب را در اًزبم اٗي عزح ٗبرٕ 

 ًوَدًذ کوبل تؾکز را دارٗن.
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Antimicrobial Effects of Honey on Bacillus Cereus 

 

Abstract 

Background and Objective: Honey is a healthy and nutritious food that has 

been used for a long time as a treatment for different diseases. One of the 

applied properties of honey is its antimicrobial effect, which differs between 

different types of honey due to variation of phenolic and antioxidant 

compositions. This study aimed to assess antimicrobial effect of honey on 

Bacillus cereus, considering its chemical properties.  

 

Material and Methods: Three samples of honey (A1 and A2 of Khorasan 

Razavi Province and A3 of South Khorasan province  ( were prepared and 

studied in terms of chemical parameters .The antibacterial effect of honey was 

surveyed throughTurbidimeter using spectrometer with incubator time of 2, 4, 

6, and 8hrs. the level of turbidity caused by bacterium growth was measured 

at different times with a wavelength of 600nm.  

  

Results: According to the study, the samples containing higher concentration 

of polyphenol has more antimicrobial activity.  The samples of A2, A3, and A1 

had the highest concentration of polyphenol, respectively. 

 

Conclusion: The results indicate the prebiotic effect of honey that can be 

justified by the presence of fructo-oligosacharids and vitamin B.  

  

Keywords: Honey, Bacillus Cereus, Antibacterial, Turbidimetry. 

Javadzadeh, M. (MSc) 

MSc of Food Safety and Hygiene, Yazd 

University of Medical Sciences, Yazd, 

Iran 

 

Najafi, M. (PhD) 

PhD of Biotechnology, Faculty Member 

of Razi Vaccine and Serum Research 

Institute, Mashhad, Iran 

 

Rezaei, M. (MSc) 

MSc of Food Safety and Hygiene, 

Tehran University of Medical Sciences, 

Tehran, Iran 

 

Dastoor, M. (BSc) 

BSc of Food Hygiene, Agricultural 

Training Centre of Khorasan Razavi, 

Mashhad, Iran 

 

Behzadi, AS. (MSc) 

MSc of Food Safety and Hygiene, Yazd 

University of Medical Sciences, Yazd, 

Iran 

 

Amiri, A. (MSc) 

MSc of Food Safety and Hygiene, Yazd 

University of Medical Sciences, Yazd, 

Iran 

 

 

Corresponding Author: Rezaei, M.  

Email: Rezaei_m@razi.tums.ac.ir 

 

Received: 15 Oct 2013  

Revised: 7 Mar 2014 

Accepted: 8 Mar 2014 

 

 

 

 

 

Summer 2014, Vol 8, No 2 
Original Article 

This paper should be cited as: Javadzadeh M, Najafi M, Rezaei M, Dastoor M, Behzadi AS, Amiri A. [Antimicrobial Effects of 

Honey on Bacillus Cereus]. MLJ. 2014; 8(2): 55-61[Article in Persian] 

 

mailto:Rezaei_m@razi.tums.ac.ir

