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  چکیده
هاي بیولوژیکی طبیعی، پتانسیل بالایی براي فعالیت ضدمیکروبی دارد. منشاء گیاهی عسل در ویژگیعنوان یک ماده غذایی مهم با منشاء عسل به

باکتریایی و آنالیز فیزیکوشیمیایی چهار نوع عسل شامل آویشن، زول، پونه و شـوید  منظور بررسی فعالیت ضدباشد. لذا این تحقیق بهآن بسیار موثر می
، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  عسل در استان گلستان انجام شد. ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی علیه چهار باکتري شامل آوري شده از کندوهاي زنبور جمع

بر اساس انتشار در آگار و با روش چاهک انجام شد. کمترین غلظت مهارکنندگی و کمترین غلظت  شیگلا دیسانتريو  باسیلوس سرئوس، اشریشیا کلی
 يمحتـوا  ته،یدی، اس ـpHشامل رطوبـت،  یی ایمیکوشیزیف يهایژگیووسیله روش ماکرودایلوشن تعیین شد. همچنین  هاي عسل بهکشی نمونهباکتري

ترتیب با . نتایج حاکی از بیشترین فعالیت ضدباکتریایی براي عسل زول بهمورد مطالعه قرار گرفتهاي عسل، براي نمونه اءکنندهیاح يخاکستر و قندها
درصـد   50در غلظـت   اشریشیا کلیو  باسیلوس سرئوس،  استافیلوکوکوس اورئوس، شیگلا دیسانتريمتر علیه میلی 11و 14، 5/15قطر هاله عدم رشد 

حجمی بوده و عسل  درصد حجمی/ 25/6- 50هاي مورد آزمون در محدوده دست آمده براي عسلبه MBCو MICحجمی می باشد. سطوح  حجمی/
هاي عسل بـا توجـه بـه    باکتریایی نمونهطور کلی نتایج این تحقیق دلالت بر این دارد که فعالیت ضدکمترین فعالیت ضدباکتریایی را نشان داد. به پونه

  منشاء گل عسل متغیر است.  
  

  هاي فیزیکوشیمیایی، منشاءگیاهیعسل، فعالیت ضدباکتریایی، ویژگی :یديکل هايواژه
  

    1 مقدمه
گرایش روزافزون به محصولات طبیعی با کارکردهـاي درمـانی،   

هـاي  عنـوان یـک محصـول طبیعـی کـه ویژگـی      استفاده از عسل به
سـازد. عسـل   دهند را مطرح مـی بیولوژیک متعدد را به آن نسبت می

شود و پس از فـرآوري  آوري میها جمعتوسط زنبور عسل از شهد گل
کندو ذخیـره مـی شـود. مهمتـرین مـاده       و تبخیر رطوبت اضافی، در

باشد و قندهاي فروکتوز و گلوکز دهنده عسل کربوهیدرات میتشکیل
دهنـد.  هـاي عسـل را تشـکیل مـی    درصد کربوهیدرات 85-95حدود 

ها، علاوه بر این، سایر قندها، اسیدهاي آلی، اسیدهاي آمینه، پروتئین
                                                        

علوم وصنایع غذایی، واحد آزادشهر، دانشگاه  ، گروهآموخته کارشناسی ارشددانش -1
  .آزاد اسلامی، آزادشهر، ایران

گروه میکروبیولوژي، واحد آزادشهر، دانشـگاه آزاد اسـلامی، آزادشـهر،    استادیار،  -2
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ها هاي فنلی، آنزیمها، مواد معدنی، فلاونوئید ها، اسیدها، ویتامینآنزیم
دهند که رار، دیگر ترکیبات موجود در عسل را تشکیل میو ترکیبات ف

اسـتاندارد  ، Guerrini et al.,2002گردد (خواص عسل به آنها بر می
  .)1392لکزاده و همکاران،  ;سازمان استاندارد ملی ایران 92شماره 

هـاي بیولوژیـک عسـل از جملـه فعالیـت ضـدمیکروبی،       ویژگـی 
ی و ضدویروسی آن به گروهی از اکسیدانضدتوموري، ضدالتهابی، آنتی

شود که به منشـاء گیـاهی،   ترکیبات ذاتی این ماده غذایی مربوط می
 ,.Fidaleo et alشـود ( شناسی عسل مربوط مـی جغرافیایی و حشره

2011; Tumin et al., 2005; Mollan, 2002.( 
فاکتورهاي متعددي در فعالیت ضدباکتریایی عسل دخیلند. از آن 

م به اسیدیته، اسمولاریته، پراکسیدهیدروژن (ایـن مـاده   توانیجمله می
وسیله آنزیم گلوکز اکسیداز است)، ترکیبـات  گلوکز به هتجزی لمحصو

هـاي  فنلی و فلاونوئیدي اشاره کنیم. همچنین مقادیر کمی از آنـزیم 
گلوکز اکسیداز، پروتئاز، آمیلاز، کاتالاز و فسـفاتاز و وجـود ترکیبـات    

 ,Amara باشند (گلیوکسال نیز تاثیرگذار می شیمیایی همچون متیل
2008; Mavric et al., 2008; Moussa et al., 2011; Paulus 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
 273-282ص. 1397تیر -، خرداد2، شماره 14جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  

Vol. 14, No. 2, June. July. 2018, p. 273- 282 
 



  1397تیر  - خرداد ،2، شماره14ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه   274

et al., 2012&  Odd et al., 1990; Boukraa.(  
هدف از مطالعه حاضـر ارزیـابی فعالیـت ضـدباکتریایی و آنـالیز      

آوري شده فیزیکوشیمیایی چند نوع عسل با منشا گیاهی مختلف جمع
  کندوهاي زنبور عسل در استان گلستان است. از

  
  هامواد و روش

نمونه عسل با منشاء گیاهی متفاوت شامل آویشن، شوید، زول  4
استان گلستان  از کندوهاي زنبور عسل در 1393و پونه در بهمن ماه 

آوري شدند و تـا زمـان آزمـایش در دمـاي     واقع در شمال ایران جمع
  نگهداري شدند. یخچال و دور از نور و رطوبت

 
 هاي باکتریاییهسوی

 گـرم  بـاکتري  دوگونه شامل آزمون مورد هايباکتري هايسویه
 دیسـانتري  شـیگلا )،  PTCC  1338(  کلـی  اشریشـیا  یعنـی  منفـی 

)PTCC 1188 ( استافیلوکوکوس شامل مثبت گرم باکتري دوگونه و 
)  PTCC 1154( باســیلوس ســرئوس) و  PTCC 1112( اورئــوس

 تهیه ایران صنعتی و علمی هايپژوهش لیوفیلیزه ازسازمانصورت به
آزاد اسـلامی واحـد    دانشـگاه  میکروبیولـوژي  آزمایشـگاه  در شـدند و 

 درجـه  37 دمـاي  در سـاعت  24 مـدت  به و  BHIمحیط آزادشهر در
 و آگار در انتشار اساس بر میکروبی هايآزمون شدند. احیاء گرادسانتی

مهارکننـدگی   غلظـت  کمتـرین  همچنـین  شد. انجام چاهک روش به
)MICکشی () و کمترین غلظت باکتريMBCهاينمونه از یک ) هر 

  گرفت. قرار آزمون مورد ماکرودایلوشن روش به عسل
  

  فارلندمک 5/0تهیه محلول استاندارد 
ها در محـیط مـایع، روش   هاي تعیین تعداد باکتريیکی از روش

ســنجی کــه یکــی از شــمارش غیرمســتقیم اســت. در روش کــدورت
هاي شمارش غیرمسـتقیم اسـت، کـدورت محـیط     ترین روشمعمولی

مایع که باکتري در آن رشد کرده است با یک استاندارد که کدورت آن 
کـدورت   شـود. با تعداد معینی باکتري متناسـب اسـت، مقایسـه مـی    

وسیله مخلوط کردن مقادیر مشخصـی از مـواد   توان بهاستاندارد را می
یجاد نمود که یک نمونه از آن سـولفات بـاریوم اسـت کـه     شیمیایی ا

هـا ارزیـابی شـده    شدت آن توسط مک فارلند با تعداد تقریبی باکتري
  است.

استانداردهاي مک فارلند با افزودن حجم خاصی از محلول اسـید  
دسـت آوردن یـک   بـراي بـه   %175/1و کلرید باریوم  %1سولفوریک 

شوند و معمولا نوري خاص تهیه میمحلول سولفات باریوم با دانسیته 
ــد کــه از افــزودن  5/0اســتاندارد  لیتــر اســید میلــی 95/9مــک فارلن

 05/0نرمـال) بـه    036/0( حجـم بـه حجـم    %1سولفوریک خـالص  
 08/0مولار) با دانسیته نوري  048/0( %175/1لیتر کلرید باریوم میلی

برد دارد. شود بیشتر کارنانومتر، حاصل می 625در طول موج  13/0تا 
مـک فارلنـد کـدورتی معـادل بـا یـک سوسپانسـیون         5/0استاندارد 

 et alFranklin ,.کند. (ایجاد می cfu/ml  810×5/1ل باکتریایی معاد
2012.(  
  

  ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی به روش چاهک
 مورد چاهک روشو با  باکتریایی بر اساس انتشار در آگاردض اثر
، 25، 30، 50، 75، 100هـاي  رقـت به این منظور  .گرفت قرار ارزیابی

 تقطیر دوبار آب در ها عسل از یک هر از حجمی)/ درصد (حجمی5/12
ــتریل ــه اس ــد تهی ــیون .ش ــاد ازسوسپانس ــد 5/0ل مع ــک فارلن          م

)cfu/ml 810×5/1( در سـطح   اسـتریل  سـواپ  با ژنوپات هايباکتري
 یکنواخت کشت داده شد. سپس طوربه آگار هینتون مولر کشت محیط

 در متـر میلـی  2/8قطر به هایی چاهک استریل پاستور پیپت کمک با
 100 آزمـون  مـورد  هايعسل هايرقت از یک هر از و حفرشد محیط

 37در دماي  ساعت  48تا  24مدت به و ریخته هاچاهک میکرولیتر در
 گیـري اندازه با مدت این از پس د.ش گذاريگرمخانه گرادسانتی درجه
 مقاومـت  یـا  حساسـیت  اه ـچاهـک  اطـراف  در رشـد  عـدم  هاله قطر

   .)Hegazi et al., 2014( شد تعیین آزمون مورد هايباکتري
  

) و کمتـرین غلظـت   MIC( تعیین کمترین غلظت مهارکنندگی
  )MBC( کشیباکتري

بر   عسل هاينمونه از کنندگی هر یکرمها غلظت کمترین تعیین
شد. به  انجام و با استفاده از روش ماکرودایلوشن سنجیاساس کدورت

هاي عسل کـه در محـیط کشـت    هاي مختلف نمونهاین منظور رقت
اند در مجاورت سوسپانسـیون میکروبـی   مولر هینتون براث تهیه شده

هاي پاتوژن مورد آزمون از هریک از باکتري CFU/ml 510×5معادل 
گراد قـرار گرفتنـد. در   درجه سانتی 37ساعت و در دماي  24به مدت 

 سوسپانسـیون بـاکتري معـادل   ها لوله کنتـرل مثبـت (  کنار این لوله
CFU/ml105× 5) مـولر هینتـون بـراث بـدون     ) و لوله کنترل منفی

 کـدورت  صـورت به نتایج مدت این از پس باکتري) نیز قرار داده شد.
 کدورت آن در که رقتی آخرین گردید. ثبت و مشاهده قابل میکروبی
) MIC( مهارکننـدگی  غلظت کمترین نوانعبه نشد مشاهده میکروبی

 هر ) ازMBCکشی (منظور تعیین کمترین غلظت باکتريتعیین شد. به
 و شـد  داده کشت آگار هینتون مولر کشت محیط در فوق لوله از یک

 غلظـت  کمتـرین  عنوانبه نشد مشاهده کلنی آن در که رقتی آخرین
  .)Franklin et al., 2012( شد تعیینشد  تعیین کشیباکتري
 

  فیزیکوشیمیایی خصوصیات
خواص فیزیکوشیمیایی عسل بر اساس معیارهاي کیفی عسل که 

) و کمیسـیون  European Directiveدر راهنما و دستورالعمل اروپا (
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) تعیـین  Codex Alimentarius Commision( مواد غذایی کدکس
استاندارد کـدکس بـراي تجـارت    گیرد. معمولا شده است، صورت می

هاي فیزیکوشیمیایی مورد مطالعه ویژگی عسل در کل دنیا معتبر است.
، اسیدیته، محتواي خاکستر و قندهاي احیاءکننـده  pHشامل رطوبت، 

  بود. 
 
  گیري رطوبتاندازه

درجـه   20براي ایـن منظـور از دسـتگاه رفراکتـومتر در حـرارت      
قطره عسل بر روي رفراکتـومتر قـرار   گراد استفاده گردید. یک سانتی

داده شد. سپس با استفاده از جدول مرجع از روي اندیکس رفراکسیون 
استاندارد ایران، شماره ( دست آمده درصد رطوبت عسل محاسبه شدبه

92.(  
  
 pH گیري اندازه

لیتـر آب مقطـر بـدون گــاز    میلــی 75گـرم عسـل در    10حـدود  
و 4متر کالیبره شده در بافر pHز ا اکسیدکربن حل شد و با استفادهدي

استاندارد ایـران،  ( نمونه عسل ثبت شد pHگراد درجه سانتی 20در  7
  ).92شماره 
  
  گیري اسیدیته آزاداندازه

لیتـر آب مقطـر بـدون گــاز    میلــی 75گـرم عسـل در    10حـدود  
دست آمده در مجـاورت شناسـاگر   . محلول بهاکسیدکربن حل شددي

) و ایجاد رنگ پوست پیـازي بـا   pH )3/8فنل فتالئین، تا رسیدن به 
سود یک دهم نرمال تیتر گردید. آزمـایش شـاهد بـراي آب مقطـر و     

والان بـر  اکـی شناساگر انجام شد. میزان اسیدیته آزاد بر حسب میلـی 
شاهد  ) از حاصلضرب تفاوت سود مصرفی نمونه وmeq/kgکیلوگرم (

دسـت  ، تقسیم بر وزن نمونه به گرم بـه 1000در نرمالیته سود و عدد 
  ).92استاندارد ایران، شماره ( آمد

  
  گیري محتواي خاکستراندازه

درجه سلسیوس قرار داده شـدند   500ها در کوره الکتریکی کروزه
تا به وزن ثابت برسند. بعد از خنک شـدن در دیسـیکاتور، وزن آنهـا    

گـرم عسـل در داخـل کـروزه ریختـه و بـه        5. سپس شودتعیین می
شود تا کف کردن آن تمام شده و کاملا سیاه ملایمت حرارت داده می

هـا در کـوره   شود و دیگـر دودي از آن متصـاعد نشـود. ایـن نمونـه     
شـود تـا کـاملا    گراد قرار داده میدرجه سانتی 550تا  500الکتریکی 

زن ثابت برسد. تفاوت وزن تبدیل به خاکستر سفید رنگ گردد و به و
کروزه خالی و بوته محتوي خاکستر را بـه وزن نمونـه مـورد آزمـون     

ضرب کرده تا درصد خاکسـتر (مـواد معـدنی)     100تقسیم و در عدد 
  ).92دست آمد (استاندارد ایران، شماره به

  گیري قندهاي احیاء کنندهاندازه
مطـابق  آینـون و  جهت تعیین قنـدهاي احیاءکننـده از روش لـین   

موسسـه اسـتاندارد و تحقیقـات صـنعتی ایـران       92استاندارد شـماره  
سازمان اسـتاندارد ملـی ایـران).     92استفادئه گردید (استاندارد شماره 

گرم نمونه عسل در یک بشر کوچک بـا آب مقطـر    1طور خلاصه به
لیتـري بـه حجـم رسـانیده     میلـی  250حل شده و در یک بالن ژوژه 

لیتر محلول میلی 5شود. لیتري را از آن پر میلیمی 50شود و بورت می
 250لیتـر محلـول فهلینـگ ب را در ارلـن مـایر      میلی 5فهلینگ آ و 

لیتر از محلول بورت به آن اضافه شده و میلی 15لیتري ریخته و میلی
گردد. درصد قندهاي احیاء کننده با توجه به فرمـول زیـر بـه    تیتر می

  دست می آید.
S =F×250×100/V×W×  )1                                  (1000  

 که در آن:
=S قندهاي احیاءکننده در صد گرم نمونه عسل  
=F ار فهلینگیع 
=V لیتر مصرف بورتمیلی 
=W گرم) 1( وزن نمونه عسل  

  گرم به گرمتبدیل میلی =1000
 

  هاداده تجزیه و تحلیل آماري
تصـادفی و در سـه   این پژوهش بر اساس طرح آزمایشـی کـاملا   
هـا بـا آزمـون چنـد     تکرار انجام شد. آنالیز واریانس، مقایسه میانگین

افزار با استفاده از نرم ) وP>05/0( دارياي دانکن در سطح معنیدامنه
SPSS .انجام شد  
 

  نتایج و بحث 
  هاي عسلفعالیت ضدباکتریایی نمونه

نتایج مربوط به ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی نمونه هاي عسل با 
 آمده است.  1روش چاهک در جدول

هاي مورد آزمون بـود و  نتایج حاکی از اثرات ضدباکتریایی عسل
تفاوت بین انواع گیاهان مورد استفاده زنبورعسل در تولید محصول در 

اکتریایی با بیشترین فعالیت ضدب خواص ضدباکتریایی آن موثر است.
، 66/19ترتیب با قطر هاله عدم رشد به زولروش چاهک براي عسل 

اســتافیلوکوکوس  شــیگلا دیســانتري،متــر علیــه میلــی 11و 11، 14
درصـد   50در غلظـت  اورئوس، باسیلوس سـرئوس و اشریشـیا کلـی    

حجمی گزارش شد. همچنین در این مطالعـه تاثیرگـذارترین    حجمی/
شـیگلا دیسـانتري، اسـتافیلوکوکوس    اي ه ـنمونه عسل علیه باکتري

بـا میـانگین   زول ترتیب به کلیااورئوس، باسیلوس سرئوس و اشریشی
با میانگین قطر هاله عدم  ، آویشنمترمیلی 66/19قطر هاله عدم رشد 

 مترمیلی 15با میانگین قطر هاله عدم رشد  زول، مترمیلی66/18رشد 
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). 1(جدول بودند مترمیلی 66/13با میانگین قطر هاله عدم رشد  زولو 
تـرین  مقـاوم  کلیااشرشـی ترین باکتري و حساس شیگلا دیسانتريو 

 هاي عسل در این تحقیق بودنـد باکتري مورد آزمون نسبت به نمونه
)05/0<P(.  

ــ ــایج ب ــده از روش چاهــک درهنت ــتگی  دســت آم ــت وابس حقیق
ها و قطرهاله عـدم رشـد را نشـان داد کـه بـا      داري بین غلظتمعنی

یابد، که مشابه نتـایج  افزایش غلظت، قطر هاله عدم رشد افزایش می
) 2012( و همکاران  Sherlock) و2013و همکاران ( Khairyتحقیق 

  بود. 
عنوان یک باکتري گرم منفی در مواجه با به کلیاشریشیامقاومت 

هاي مختلف عسل در مطالعات دیگر نیز گـزارش شـده اسـت    لظتغ
)Sherlock et al 2010; Fidaleo et al 2011.(  

Khairy ) سـودوموناس  ) نیز نشـان دادنـد کـه    2013و همکاران

در حضور  سالمونلا انتریتیدیسو  استافیلوکوکوس اورئوس، اآئروژینوز
ایـن   بودنـد.  کلـی اشریشـیا تر از هاي شبدر و کوهستان حساسعسل

تواند به دلیل نفوذپذیري کمتر غشاي خارجی این باکتري مقاومت می
گرم مثبت  هايعنوان یک باکتري گرم منفی در مقایسه با باکتريبه

را به داخل سلول باکتري محـدود  میکروبی باشد که ورود عوامل ضد
  ). Nikaido, 2003کند (می

 کلی هر دو گرم منفیشیگلا دیسانتري و اشریشیا با وجود اینکه 
باشند ولی حساسیت قابل توجه شیگلا و از خانواده انتروباکتریاسه می

هاي عسل جالب توجه بود. این حساسیت در نسبت به نمونه دیسانتري
هاي اختصاصی هر گونه میکروارگانیسم بـه  مطالعات مشابه به تفاوت

 &Nzeakoفعالیت ضدباکتریایی عسل استفاده شده ارتباط داده شد (

Hamdi, 2000; Ceyhan & Ugur, 2001; Taormina et al. 
2001;Tumin et al., 2005;.(  

  
  ها در روش چاهکهاي عسلمیانگین قطر هاله عدم رشد نمونه -1جدول

 غلظت(درصد) 100 50 25
هپون دشوی آویشن زول  هپون  باکتري عسل شوید آویشن زول پونه شوید آویشن زول   

_ 12±1/06C _ _ _ 15/5±0/7aB 13±0 bC 13±0bB 15±0 bA 19/66±1/41 aA 18±1/41 aA 18±1/52 aA شیگلا دیسانتري 
_ 11±0 aD _ _ _ 14±0bC 13/5±0/7bC _ 13±0 deA 18±0 aA 18/66±0/7aA 18±0/7 aA ئوساستافیلوکوکوس اور  
_ _ _ _ _ 11±1/41 cB _ _ 13/5±1/06bc 15±1/41 bA 13/33±0/57bcd 12/66±0/57cde باسیلوس سرئوس 
 _ _ _  11±0 cB _ _ 13/5±0/7bcd 13/66±0/57bcdA 12±0 de 11/33±0/57 e اشریشیا کلی 

  حروف مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد.
  باشد.حروف مشترك در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می 

  
) و کمتـــرین غلظـــت MICکمتـــرین غلظـــت مهارکننـــدگی(

ــاکتري ــهMBCکشــی (ب ــک از نمون ــر ی ــا روش ) ه ــاي عســل ب ه
 2ماکرودایلوشن مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج این آزمون در جدول 

شود کمترین غلظت مهارکنندگی آمده است. همانطور که مشاهده می
درصد  حجمی حجمی/ 50تا  25/6هاي مورد آزمون در محدوده عسل
  است.

هاي مـورد  در مهار رشد باکتري زولفعالیت ضدباکتریایی عسل 
طوریکه کمترین غلظت مهارکنندگی آن براي هآزمون قابل توجه بود ب

شیگلا دیسانتري، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس، باسـیلوس سـرئوس و     
  ). 2بود( جدول %25و  %10، %10، 25/6ب %ترتیبه کلیااشریشی

نسـبت بـه    اشریشیا کلـی و مقاومت  شیگلا دیسانتريحساسیت 
طوریکـه  هاي مورد آزمون در این روش نیز به اثبـات رسـید بـه   عسل

 زول و پونـه آویشـن، شـوید،   هاي دگی عسلکمترین غلظت مهارکنن
و  %10و  %6,25، %15، %15ترتیب به شیگلا دیسانتريبراي باکتري 
 بـود  %50و  %25، %30، %25ترتیـب  بـه  اشریشیا کلیبراي باکتري 

  ). 2(جدول
در این روش نیـز بـه اثبـات     پونهفعالیت ضدباکتریایی کم عسل 

طوریکه کمترین غلظت مهارکنندگی این نمونه عسـل بـراي   رسید به

اشریشـیا کلـی، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس، باسـیلوس      هـاي  باکتري
 بود %10و  %5/12، %25، %50ترتیب به ريسرئوس و شیگلا دیسانت

  ). 2(جدول
Fidaleo در مطالعــه فعالیــت ضــدمیکروبی 2011( و همکــاران (

هفت نمونه عسل ایتالیایی با منشاء گیاهی مختلف کمتـرین غلظـت   
درصد گزارش  5-20هاي مورد آزمون را در محدودهمهارکنندگی عسل

هـاي  هاي گرم مثبت در مطالعه آنها نسبت به باکتريکردند. باکتري
  گرم منفی حساسیت بیشتري نشان دادند. 

Yavarpour نیـز کمتـرین غلظـت مهـاري     2014( همکاران و (
هـاي گشـنیز، خرمـالو، یونجـه و مرتعـی      درصد را براي عسـل 5/12

را براي عسل گون  %25و حداقل غلظت مهاري بویراحمد  و کهگیلویه
  گزانگبین گزارش کردند. 

Sherlock  با مطالعـه بـر روي دو نمونـه    2010( همکارانشو ،(
ایی آنهـا بـا عسـل سـاخته شـده در      عسل و مقایسه اثرات ضدباکتری

ــه  ــی و آزمایشـــگاه علیـ ــوزا، اشریشـــیا کلـ ســـودوموناس آئروژینـ
به این نتیجـه رسـیدند    استافیلوکوکوس اورئوس مقاوم به متی سیلین

در روش چاهک در مقایسه با  استافیلوکوکوس اورئوسهاي که سویه
حساسیت بیشتري نسـبت بـه    سودوموناس آئروژینوزاو  اشریشیا کلی
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هاي عسل نشان دادند که با مطالعـه حاضـر مطابقـت داشـت.     مونهن
هاي همچنین در مطالعه آنان کمترین غلظت مهارکنندگی براي سویه

تـا   %12/3در محدوده  استافیلوکوکوس اورئوس مقاوم به متی سیلین
بود که  %5/12 سودوموناس آئروژینوزاو  اشریشیا کلیو براي  5/12%

 دارد.با مطالعه حاضر مطابقت 
Mullai  وMenon )2007   کمترین غلظت مهارکننـدگی انـواع (

سـودوموناس  هـاي محیطـی و کلینیکـی    مختلف عسل علیـه ایزولـه  
  درصد گزارش کردند. 10-20در محدوده آئروژینوزا 

طور کلی نتایج نشان داد که با توجه به منشاء گیاهی مختلـف  به
-Al نشـان دادنـد.  هاي عسل فعالیت ضدباکتریایی مختلفی را نمونه

Waili ) هــاي ) در مطالعــه اثــرات مهــاري نمونــه2005و همکــاران
هاي هاي مختلف از کشور ترکیه به این نتیجه رسیدند که نمونهعسل

عسل با توجه به منشاء گیاهی مختلف فعالیت مهاري متنوعی را نشان 
ــدمــی ــاران ( Alzahrani. دهن ــود  2012و همک ــه خ ــز در مطالع ) نی

هاي مختلف را اکسیدانی عسلفعالیت ضدباکتریایی و آنتیهاي تفاوت
هاي جغرافیـایی  مرتبط با تغییرات طبیعی در منشاء گل وگیاه و مکان

  عسل دانستند.
هاي عسل به دلیل تغییـرات  تفاوت در فعالیت ضدمیکروبی نمونه

) و فاکتورهـاي غیـر پراکسـیدي    2O2Hدر میزان پراکسید هیدروژن (
لی شامل مشتقات سینامیک اسید است که میزان ترکیبات فن نهمچو

طور اساسـی بـه منشـاء    پراکسید به این فاکتورهاي پراکسیدي و غیر
 ;Allen et al., 1991گیاهی و گرده گل نمونه عسل مرتبط است (

Hamouda and Marzouk, 2011.( 
هاي مختلف گیاه و گرده گل که زنبور عسـل از  طور کلی گونهبه

کنـد بـا توجـه بـه شـرایط آب و هـوایی،       ستفاده میآنها جهت شهد ا
ترکیبات خاك و منطقه جغرافیایی منطقه متفاوت است و عسل حاصل 
از آنها یکسان نخواهد بود لذا اثرات بیولوژیک آنها نیز تحت تاثیر این 

  شرایط متفاوت خواهد بود.
 

  هاي عسل) هر یک از نمونهMBCکشی () و کمترین غلظت باکتريMICمهارکنندگی(کمترین غلظت -2جدول
  پونه  زول  شوید  آویشن  نمونه عسل
  MIC  MBC  MIC MBC MIC MBC  MIC MBC  نام باکتري

  %5/12  %10  %10  %25/6  %25  %15  %15  %15  شیگلا دیسانتري
  %5/12  %5/12 %10 %10  %25  %5/12  %15  %5/12  استافیلوکوکوس اورئوس

  %25  %25  %10  %10  %25  %5/12  %25  %15  باسیلوس سرئوس
  %50  ٪50 ٪25 %25  %30  %30  %50  % 25  اشریشیا کلی

 
 هاي عسلفیزیکوشیمیایی نمونه خصوصیات
تعـدادي از  بـه   بسـتگی  زنبـوردار  توسـط  شده تولید عسل کیفیت

خاکستر،  محتواي رطوبت،میزان  هاي فیزیکوشیمیایی همچونویژگی
pH،  ...به دارد.  موجود در عسلاسیدیته، میزان قندهاي احیاءکننده و 

 شده است وضع مختلف کشورهاي توسط استانداردهایی جهت همین
 کمیسیون این ارتباط در .باشد داشته را هاویژگی آن بایستی عسل که

 کیفیـت  کنترل براي اروپا معیارهایی کمیسیون و کدکس غذایی مواد
   .اند نموده ارائه عسل

  
  رطوبت 

گیري دست آمده از آزمایشات فیزیکوشیمیایی براي اندازهنتیجه به
هاي عسل در مطالعه حاضر نشان داد که میـزان  میزان رطوبت نمونه

بوده است  56/22 -36/25هاي مورد آزمون در محدوده رطوبت عسل
هـاي  سـایر عسـل  و عسل شوید بیشترین میزان رطوبت را نسبت به 

هاي مطالعات مشابه درصد رطوبت نمونه ).3مورد آزمون داشت (جدول
اند هاي مطالعه حاضر گزارش نمودهمختلف عسل را در محدوده نمونه

)Iftikhar et al., 2011; Akram et al., 2014   رطوبـت بـالا در .(
عسل به میزان رطوبت زمـان تولیـد عسـل بسـتگی دارد. همچنـین      

 به عواملی همچون دماي کندو و عوامـل اسـتخراج در   محتویات آب
  ). Molan, 2002عسل بستگی دارد (

  
  خاکستر

هـاي  گیري محتواي خاکسـتر نمونـه  دست آمده از اندازهنتیجه به
درصـد بیشـترین محتـواي     186/0عسل نشان داد که عسل زول بـا  

هاي مورد آزمون به خود اختصاص داد خاکستر را نسبت به سایر عسل
). مطالعات دیگر نتایج مشابه با محـدوده محتـواي خاکسـتر    3جدول(

 Kamal et al., 2002; Aasima etاند (مطالعه حاضر گزارش کرده
al., 2008; Akram et al., 2014 دهنـده  ). خاکستر در واقع نشـان

تجزیه و تحلیل مواد معدنی در عسل است. مواد معدنی در عسـل بـه   
دارد همچنین محتواي خاکستر به منشاء نوع گیاه و نوع خاك بستگی 

آوري شده توسط زنبور عسل مربوط گل، میزان گرده گل و مواد جمع
). پایین بودن خاکستر نشانه گیاهی Kamal et al., 2002 شود (می

هـاي شـهد معمـولا    بودن و طبیعی بودن منشاء عسل است و عسـل 
  ).Bogdanov et al., 2002میزان خاکستر کمتري دارند (
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  اسیدیته
عوامل مختلفی در میزان اسیدیته عسل دخیل هسـتند. اسـیدیته   
آزاد در عسل به علـت وجـود اسـیدهاي آلـی مثـل اسـید سـیتریک،        
اسیدگلوکونیک، اسید استیک، اسید لاکتیک و اسید بوتیریـک اسـت.   

باشـد کـه از   ترین اسید موجود در عسل اسـید گلوکونیـک مـی   فراوان
گلـوکز   اکسیداز تولیـد شـده اسـت.   ط گلوکزتجزیه آنزیمی گلوکز توس

شـود  طـور طبیعـی در عسـل یافـت مـی     اکسیداز آنزیمی است که به
)Oddo and Piro, 2004هاي عسل مورد بررسی در ). اسیدیته نمونه

). 3والان در کیلوگرم است (جـدول اکیمیلی 58/12-92/13محدوده 

ن در کیلوگرم ارائه والااکیمیلی 40در حالیکه حداکثر مجاز استاندارد 
). مطالعـات مشـابه میـانگین    92استاندارد ایـران، شـماره   ( شده است

لکـزاده و همکـاران،   ( انـد اسیدیته کمتر از حد مجاز را گـزارش کـرده  
 Rouff et، 1384، جاهد وکامکار، 1391، کامکار و همکاران، 1392

al., 2007.(  
مطالعه حاضـر در  هاي عسل مورد بررسی در اسیدیته کمتر نمونه

والان در کیلوگرم اکیمیلی 40مقایسه با حداکثر مجاز استاندارد یعنی 
ها تخمیر ناخواسته در اثـر  تواند به این دلیل باشد که در این نمونهمی

  شود، اتفاق نیفتاده است.رطوبت بالا که باعث افزایش اسیدیته می
  

  هاي عسل مورد آزمونیات فیزیکی و شیمیایی نمونهخصوص -3جدول
  میزان قندهاي احیاء کننده(درصد)  محتواي خاکستر(درصد)  رطوبت(درصد)  meq/kg (  pHاسیدیته آزاد(  نوع عسل

92/13 شوید ± 29/0  4/15±0/015c 25/36±0/15a 0/114± 0d 63/8±0/1a 
58/12 آویشن ± 87/0  4/26±0/015a 22/56±0/05d 0/147± 0/0005b 63/7± 0a 
18/13 زول ± 14/1  4/19±0/011bc 24/03±0/05b 0/186± 0/0005a 63/7±0/26a 
40/13 پونه ± 91/2  4/24±0/066ab 23/76±0/05c 0/121± 0/0005c 63/74±0/26a 

  حروف مشترك در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد. 
 

pH 
 pHباشد و استانداردهاي جهانی عسل در محدوده اسیدي میpH 

مجاز براي عسل pH دانند و حداقل مجاز می 5/4تا 2/3عسل را بین 
 pHگـزارش شـده اسـت.     5/3 سازمان ملی استاندارد ایـران از سوي 

اســیدي عســل اساســا بــه دلیــل حضــور برخــی از اســیدها از جملــه 
اکسـیداز تولیـد   سـط گلـوکز  گلوکونیک اسید که از تخریب گلـوکز تو 

هـاي عسـل مـورد    نمونـه   Oddo and Piro., 2004 .(pHشود (می
و اسـیدیته   pHو رابطه معکوس بین  15/4-26/4آزمون در محدوده 

  ).3عسل مشهود بود (جدول
 

  احیا کننده قندهاي
ها هستند که نقش مهمی را در تعیـین  قندها از اجزاي مهم عسل
کنـد. قنـدهاي   ویسـکوزیته ایفـا مـی    خواص فیزیکـی ماننـد تبلـور،   

میـزان قنـد موجـود در     احیاءکننده در عسل گلوکز و فروکتوز هستند.
هـایی  هاي بیولوژیک عسل تاثیرگـذار اسـت. ویژگـی   عسل بر ویژگی

زایی آن، مزه، کریستالی شدن، رنگ تحت مانند رطوبت عسل، انرژي
موسسه اسـتاندارد و تحقیقـات صـنعتی     تاثیر قند موجود در آن است.

گـرم درصـد    65ایران حداقل مقدار قندهاي احیاءکننـده را در عسـل   

هـاي عسـل مـورد    داند. میزان قندهاي احیاء کننده در نمونهمجاز می
دسـت آمـد. مطالعـات    گرم درصد به 8/63- 7/63آزمون در محدوده 

در محـدوده   هاي عسـل را مشابه میزان قندهاي احیاءکننده در نمونه
 Anupama et al., 2003; Fahim etمطالعه حاضر نشـان دادنـد (  

al., 2014 .(   
 

  گیرينتیجه
طـورکلی نتـایج ایـن مطالعـه حـاکی از اثـرات ضـدباکتریایی        به
هاي مورد آزمون بود و فعالیت ضدباکتریایی عسل با توجـه بـه   عسل

در مهار  زولفعالیت ضدباکتریایی عسل  منشاء گیاهی آن متغیر است.
شـیگلا دیسـانتري   هاي مورد آزمـون قابـل توجـه بـود.     رشد باکتري

ترین بـاکتري مـورد آزمـون    مقاوم کلیاشرشیاترین باکتري و حساس
هاي مختلف گیاه هاي عسل در این تحقیق بودند. گونهنسبت به نمونه

کند با توجه و گرده گل که زنبور عسل از آنها جهت شهد استفاده می
به شرایط آب و هوایی، ترکیبات خـاك و منطقـه جغرافیـایی منطقـه     

د لـذا اثـرات   متفاوت است و عسل حاصل از آنها یکسان نخواهـد بـو  
  بیولوژیک آنها نیز تحت تاثیر این شرایط متفاوت خواهد بود. 

  
  منابع

  ، تجدیدنظر ششم.92استاندارد ملی ایران، شماره . عسل، ویژگی ها و روش هاي آزمون. 1377موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. 
Aasima, Z., Safdar, M.N., Siddiqui, N., Mumtaz, A., Hameed, T., &Sial, M.U., 2008, Chemical and analysis and 

sensory evaluation of branded honey collected from Islamabad and Rawalpindi market. Pakistan Journal of 
Agricultural Research, 21(1): 8691. 



  279   ...فعالیت ضدباکتریایی و آنالیز فیزیکوشیمیایی چند نوع عسل با 

Akram, A., Sohail, A., Masud, T., Latif, A., Tariq, S., Butt, S.G., & Hassan, I., 2014, Physico-chemical and 
antimicrobial assessment of honey of Apis dorsata from different geographical regions of Pakistan. International 
Journal of Agricultural Science Research, 3(2): 025-030. 

Allen, K.L., Molan, P.C.,  & Reid, G.M., 1991, a survey of the antibacterial activity of some New Zealand honey. 
Journal of Pharmacy and Pharmacology, 43(12): 817-22. 

Al-Waili, N.S., 2005, Mixture of honey, beeswax and olive oil inhibits growth of Staphylococcus aureus and Candida 
albicans. Archives of Medical Research, 36(1): 10-3. 

Anupama, D., Bhat, K.K., & Sapna, V.K., 2003, Sensory and physico-chemical properties of commercial samples of 
honey. Food Research International, 36: 183–191. 

Bogdanov, S., Lüllmann, C., Martin P., Ohe, W., Russmann, H., Vrowohl, G., Oddo,L., Sabatini, A. G., Marcazzan, G. 
L., Piro, R., Flamini, C., Morlot, M., Lheritier, J., Borrneck, R., Marioleas, P., Tsigouri, A., Kerkvliet, J., Ortiz, A., 
Ivanov, T., Darcy, B., Mossel, B. & Vit, P., 2002, Honey quality and International honey Commision.Virtural 
Beekeeping Gallery, Apicervices-Article. Honey quality. Swiss Bee Research Centre, FAM, Liebefeld, Switzerland. 
PP: l-3. 

Boukraa, L.,  & Amara, K., 2008, Synergistic action of starch on the antibacterial activity of honey. Journal of 
Medicinal Food, 11(1): 195-198. 

Ceyhan, N., & Ugur, A., 2001, Investigation of in vitro antimicrobial activity of honey. Rivista di Biologia. 94: 363–
371. 

Fahim, H., Dasti, G.I., Ali, I., Ahmed, S.,  & Nadeem, M., 2014, Physico-chemical analysis and antimicrobial potential 
of Apis dorsata, Apis melifera and ziziphus jujube honey samples from Pakistan. Asian Pacific Journal of Tropical 
Biomedicine, 4(8): 633-641 

Fidaleo, M., Zuorro, A., & Lavecchia, R., 2011, Antimicrobial activity of some Italian honeys against pathogenic 
bacteria. Chemical Engineering Transactions, 24: 1015-1020. 

Franklin, R., Cockerill, I.I.I., Matthew, A., Wikler, M.B.A., FIDSA Jeff Alder,  &  Michael, N., 2012, Methods for 
Dilution Antimicrobial Susceptibility Tests for Bacteria That Grow Aerobically; Approved Standard—Ninth 
Edition. Clinical and Laboratory Standards Institute, M07-A9 32(2). 

Guerrini, A., Bruni, R., Maietti, S., Poli, F., Rossi, D., Paganetto, G., Muzzoli, M., Scalvenzi, L., & Sacchetti, G., 2009, 
Ecuadorian stingless bee (Meliponinae) honey: A chemical and functional profile of an ancient health product. Food 
Chemistry, 114:1413–1420. 

Hamouda, H.M. & Marzouk, D.S., 2011, Antibacterial Activity of Egyptian Honey from Different Sources. 
International Journal of Microbiological Research, 2: 149-155. 

Hegazi, A., Sherein, I., El-Moez, A.M., Abdou, A.,  & Abd Allah, F., 2014, Antibacterial Activity of Some Types of 
Monofloral Honey against Clostridium acetobutylicum and Clostridium perfringens. International Journal of 
Current Microbiology and Applied Sciences, 3(9): 552-565. 

Iftikhar, F., Masood, M.A., & Waghchoure, E.S., 2011, Comparison of Apis cerana, Apis dorsata, Apis florea and Apis 
mellifera from different areas of Pakistan. Asian Journal of Experimental Biological Sciences, 2(3): 399-403. 

Jahed Khaniki, Gh.R.  &  Kamkar, A., 2005, A Survey of Physico-chemical Properties of Produced Honey in Garmsar 
City in 2003. Journal of Food Science & Technology, 1(4): 35-41 

Kamal, A., Saeeda, R., Nouman, N., Tabassum, N., Musarrat, G., Qurehi, M., & Nasim, K., 2002, Comparative study of 
honey collected from different flora of Pakistan. OnLine Journal of Biological Sciences, 2(9): 626-627. 

Kamkar, A., Jahed Khaniki, Gh.R.,  & Golestani, M.A.,  &  Zeyghami, M.M 2012, Evaluation of physico- chemical 
properties of distributed honeys in Tehran city. Journal of Veterinary Research and Biological Products, 25(2):10 

Khairy, E.A., Hedia, R.H., Dorgham, S.M.,  &  Effat, M., 2013, Comparative studies on antimicrobial activities (AMA) 
of different types of honey using bacteria from animal origin. International Journal of Microbiological Research, 
4(1): 50-5. 

Lakzadeh, L., Gheisaria, H.R., &  Mahianeh, A.H., 2013, Comparison microbial and physicochemical characterization 
of different origin plant honeys in Esfahan province. Journal of Veterinary Research and Biological Products, 
26(3): 23-30 

Mavric, E., Wittmann, S., Barth, G., & Henle, T., 2008, Identification and quantification of methylglyoxal as the 
dominant antibacterial constituent of Manuka (Leptospermum scoparium) honeys from New Zealand. Molecular 
Nutrition & Food Research, 52: 483-489. 

Molan, P.C., 2002, Re-introducing honey in the management of wounds and ulcers: theory and practice. Ostomy Wound 
Manage, 48: 28-40. 

Moussa, A., Saad, A., Noureddine, D., Aboud, B., Meslem, A., & Baghdad, K., 2011, the influence of starch of ginger 
on the antibacterial activity of honey of different types from Algeria against Escherichia coli and Staphylococcus 
aureus. International Journal of Microbiological Research, 2(3): 258-262.  

Nikaido, H., 2003, Molecular basis of bacterial outer membrane permeability revisited. Microbiology and Molecular 
Biology Reviews, 67(4), 593-656. 

Nzeako, B.C., & Hamdi, J., 2000, Antimicrobial potential of honey on some microbial isolates. Medical Sciences, 2: 



  1397تیر  - خرداد ،2، شماره14ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه   280

75–79. 
Oddo, L.P., & Piro, R., 2004, Main European unifloral honeys: descriptive sheets. Apidologie, 35(1): S38S81. 
Paulus, H., Kwakman, S., Sebastian, A & Zaat, J., 2012, Antibacterial Components of Honey. IUBMB Life, 64(1): 48–

55. 
Ruoff, K., Luginbühl, W., Bogdanov, S., Bosset, J.O. & Estermann, B., 2007, Quantitative determination of physical 

and chemical measurands in honey by near-infrared spectrometry. European Food Research and Technology, 
225(3-4): 415-423. 

Sherlock, O., Dolan, A., Athman, R., Power, A., Gethin, G., Cowman S., & Humphreys, H., 2010, Comparison of  the 
antimicrobial activity of Ulmo honey from Chile and Manuka honey against methicillin-resistant Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli and Pseudomonas aeruginosa. BMC Complementary and Alternative Medicine, 10(1):47-
52. 

Standard No. 92, Honey, features and test methods, Institute of Standards and Industrial Research of Iran, 6nd Ed., 
2008. 

Taormina, P.J., Niemira, B.A.,  &  Bauchat, L.R., 2001, Inhibitory activity of honey against foodborne pathogens as 
influenced by the presence of hydrogen peroxide and level of antioxidant power. International Journal of Food 
Microbiology, 69: 217–225. 

Tumin, N., Halim, N., Shahjahan, M., Noor Izani, N., Sattar, M.A., Khan, A.H.,  & Mohsin, S.S.J., 2005, Antibacterial 
activity of local Malaysian honey. Malaysian Journal of Pharmaceutical Sciences, 3(2): 1-10. 

  



 

 
Antibacterial activity and physico-chemical analysis of several types of honey 

with different floral origins in the Golestan province 
 

S. Hizomi Shirejini1, H. Koohsari2*, S.Z. Seyyed Alangi3 

 
Received: 2017.01.13 
Accepted: 2017.06.24 

 
1Introduction: Study in order to introduce new antimicrobial agents with natural origin to prevent the 

antibiotic resistance and eliminating its effects, employing chemical agents is an indispensable necessity. Honey, 
as an important food with natural origin has high antimicrobial potential. Several factors have contributed to the 
antibacterial activity of honey. For example, acidity, osmolarity, hydrogen peroxide, phenolic and flavonoid 
compounds, including these factors. Also, small amounts of glucose oxidase, protease, amylase, catalase and 
phosphatase enzymes and chemical compounds such as methylglyoxal are also effective. Floral origin of honey 
is effective on its biological properties including antimicrobial, anti-tumor, anti-inflammatory, antioxidant and 
antiviral activity. So this study was done to evaluate the antibacterial activity and physico-chemical analysis of 
four types of honey with different floral origin including: Thyme, Eryngium, Pennyroyal and Dill collected from 
the bee hives in Golestan province.  

 
Materials and methods: Four honey samples with different floral origin including, Thyme, Eryngium, 

Pennyroyal and Dill were collected from the bee hive in the Golestan province in north of Iran. The bacterial 
strains used in this study, including two species of gram-negative of Escherichia coli and Shigella dysenteriae 
and the two species of gram-positive of Staphylococcus aureus  and Bacillus cereus were provided in 
lyophilized. Bacterial strains in BHI broth were activated and from each of them were prepared bacterial 
suspensions equivalent to the McFarland 0.5 turbidity standard (1.5×108 CFU/ml). Evaluation of antibacterial 
activity using agar well diffusion method was performed. For this purpose serial dilutions of honey samples were 
prepared aseptically in sterilized distilled water. Surface of Mueller Hinton agar were uniformly inoculated with 
bacterial suspension containing of 1.5×108 CFU/ml. Then wells of 8 mm in diameter were prepared and these 
wells were filled with different dilutions of honey samples. After incubation at 37°C for 24 h, antibacterial 
activity was analyzed by measuring the zones of inhibition. Minimum inhibitory concentration (MIC) and 
minimum bactericidal concentration (MBC) of honey samples were determined by using broth macro-dilution 
method. For this purpose, each of the tubes from different dilutions of honey samples were added by 5×105 

CFU/ml from each of the tested bacteria and incubated for 24 h at 37°C. The results for microbial turbidity of 
visible were recorded. The last dilution (lowest concentration) in which microbial turbidity was not observed, as 
the MIC was considered. For the determination of MBC, from the tube that contained honey concentrations 
higher than the MIC were cultured onto the agar medium. The MBC was defined as the lowest concentration that 
allowed no visible growth on the agar. Also the studied physico-chemical properties were moisture content, pH, 
acidity, ash content and reducing sugars that was performed according to the Iranian National Standard No. 92. 

 
Results and Discussion: The results indicated that the antibacterial effects of the tested honeys, and the 

difference between floral origins honeys is effective in antibacterial properties. MIC and MBC values obtained 
for the tested honeys were in the range of %6.25-50% (vol/vol). Highest antibacterial activity was recorded for 
Eryngium honey  by agar well diffusion method with zone of inhibition of 15.5, 14,11 and 11 mm against S. 
dysenteriae, S. aureus, B. cereus and  E. coli at concentration of 50% v/v respectively and its MIC for this 
bacteria were, 6.25%, 10%, 10% and 25% respectively. also low antibacterial activity of Pennyroyal honey was 
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confirmed so that MIC of the this honey for E. coli, S. aureus, B. cereus and S.dysenteriae was, 50%, 25%, 
12.5% and 10%, respectively. The quality of honey depends on a number of physico-chemical properties such as 
moisture, ash content, pH, acidity, the amount of sugars. For this reason, standards for honey have been set by 
different countries. The physico-chemical analysis of honeys showed moisture contents in the range of 22.56-
25.36%, acidity in the range of 12.58-13.59 meq/kg, pH in the range of 4.15-4.26, reducing sugars in the range 
of 63.7-63.8%. Also the ash content of Eryngium honey with 0.183% was higher than the other honey samples. 
This higher level might be due to the higher pollen count in this region. High ash contents may also depend upon 
the floral origin of honey and the material collected by bees during foraging. The low acidity of honey samples 
studied in the present study was due to the fact that there was no unwanted fermentation in these samples. 
Overall, the results implied that honey samples with different floral origin collected from the bee hive in the 
Golestan province in north of Iran have variable potential antibacterial activity. The variety of antibacterial 
effects of different types of honey can be due to differences in plants that honey is obtained from. In other words, 
different species of plants in different regions have different compounds and their obtained honey will not be the 
similar and thus its biological effects also will be different. 

 
Keywords: Honey, Antibacterial activity, Physico-chemical properties, Floral origin 
 


