
 ١

    

  عسل و سلامت غذا

  

  1پرستو صمدي 

  

   :  چكيده

  

        عسل يك ماده شيرين ،غليظ وچسبناك است كه بوسيله زنبور عسل از نكتار گياهان توليد شده و بعنـوان                   

  اين محصول پر كالري حاوي مواد الي      .   غذا و دارو در درمان اكثر بيماريها در تمام ملل كاربرد داشته است              

  بـالايي بـه ان        اي  ارزش تغذيه   انزيمها است كه    و    ويتامينها ،     بيولوژيكي همچون اسيد امينه ها       و  معدني ،  

خواص فيزيكو شيميايي عسل  علاوه بر درمان بيماريها، در طراحي مراحل فرايند عسل بـه منظـور                  .   مي دهد   

هدارندگي ، اثر بخشي در توليـد      خواص انتي اكسيداني ، نگ      .و ارزش تغذيه اي ان موثر ميباشد        حفظ كيفيت   

عطر، طعم و رنگ  مطلوب در غذا  و بازدارندگي در تـشكيل تركيبـات مـضر هتروسـيكليك اروماتيـك امينهـا              

)HAAS (         و تركيبات سرطانزا در محصولات گوشتي فرايند شده ) عسل را به عنوان عاملي موثر در       ) سرخ شده

 اثر آنتي اكسيداني  بدليل وجود تركيباتي مثل فلاونوئيـد           . ته قرار داده اس    سلامت غذا و مصرف كنند     ءارتقا

ايـن شـيرين   .  ها، فنلها، پيپتيدها ، اسيدهاي آلي ، آنزيمها و تركيبات حاصل از واكنش ميلارد  بروز مـي كنـد                 

كننده طبيعي در سس هاي سالاد به منظور ايجاد مزه ،بهبود سلامت  وخصوصيات تكنولوژيكي غذا بكار ميـرود      

  با مصرف عسل با درصد معـين در        ت غذا و مصرف كننده موثر مي باشد       ر ارتقاء ماندگاري محصول و سلام     و د 

مي توان از تغيير طعم و مزه محصول  كه بـد ليـل تنـدي چربيهـاي     ) گوشت هاي چرخ شده  ( صنايع گوشت 

وان شـيرين   عسل در محصولات لبني تخميري بعن.ري كرد خرد شده طي چرخ شدن روي داده است  جلوگي      

ايـن محـصول در فـراورده هـاي      . كننده مطلوب و بخصوص در توليد ماست بـا دوز معـين  مـصرف  ميـشود                 

تخميري لبني به رشد و فعاليت بهتر بيفيد و باكتريهاو توليد اسيد لاكتيك و اسيد استيك كمـك كـرده كـه در            

 اسـتفاده از  . ناسـب  مـوثر اسـت   ت فعالي مسلامتي مصرف كننده ودر نتيجه توليد محصولي با خصوصيات زيس    

عسل در محصولات فرايند شده سيب زميني همچون خلال سيب زميني نيمه سرخ شـده بـصورت پوشـش  بـا                      

ضخامت كم نه تنها از نظر تكنولوژي  و افزايش عمر ماندگاري  محصول موثر است بلكـه در سـلامت مـصرف                       

به عنوان يك اكسير پر ارزش علاوه بر كـاربرد هـاي            لذا عسل   .  كننده نيزاز اهميت فراواني برخوردار ميباشد     

داروئي در درمان بيماري ها وتغذيه اي در افزايش سلامت جامعه ، داراي خواص تكنولـوژيكي فراوانـي نيـز                    

ميباشد كه آنرا بعنوان يك افزودني طبيعي يا يك تركيب اصلي سازنده برخي غذاها  مورد توجـه قـرار داده                     

  .است

  

  

  عسل ، نگهدارنده  ، سلامت غذا ، آنتي اكسيدان ، غذاي فرايند شده:   يدي كلمات كل     

  

  

                                                 

  كارشناس ارشد صنايع غذايي سازمان جهاد كشاورزي استان اصفهان  -١ 
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  مقدمه 

ينواسـيدها ، ويتامينهـا ،   عسل يك مخلوط كاملي از قندها ، آنزيمها ، مومها ،چربي ،مواد معدني ، آ م          

كاتـالاز و    ازنورتاز ، آميلاز ، گلوكز اكـسيد       اي  عسل هاي آنزم.ي آلي و گرده مي باشد     ، اسيدها خاكستر

نيز در عسل است كه تمـام ايـن تركيبـات در طـب      K, E ,D , C, B,Aانواع ويتامينهاي .  است فسفاتاز

 بيماريهـاي دسـتگاه     ،زخمهـا ،سـوختگيها    بـر    منجر به بروز خـواص ضـد ميكروبـي و اثـرات  درمـاني              

تقـائ سـلامت    ميشود و در صنعت غذا موجب حفـظ وار        ... دهان، دردهاي مفصلي و   بيماريهاي  تنفسي،

   .)18و17و6( مي  گرددغذا 

    عسل و خصوصياتتعريف 

 ووري  آ عسل مايعي  است شيرين ، غليظ و چسبناك كه توسط زنبور عسل از شهد گياهـان جمـع                         

 به قندهاي آناضافه ، قند ساكاروز... به ان موادي همچون آنزيمها و  ضمن عمل تغليظ    و آبگيري شده   

   .)17و1(غذا ذخيره ميشودان ديل و بعنوساده گلوكز وفروكتوز تب
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  عسل وخواص آنتي اكسيداني آن 

ن  اثر تخريبي ايـن      اكسيدانها با مهار كردن راديكالهاي آزاد حاصل از واكنشهاي اكسيداسيو               آنتي  

 بيماريهـاي بـسيار     ء تركيبـات ناشـي از اكـسيداسيون منـشا         در انـسان  حداقل مي رسانند    واكنشها را به    

پس بديهي است كه افزايش سطح آنتي اكسيدانهاي        . متفاوتي  همچون تصلب شرائين و سرطان است         

. ون مي تواند از تخريب سـلولهاي بـدن و  بـروز  بيماريهـاي مـزمن  و  سـرطان جلـوگيري كنـد                          خ

م روشهاي كروماتوگرافي نشان داده است كه تركيبات فنـوليكي و   انجابررسيهاي بعمل آمده از عسل و     

  ،pinobanksin  ، pinocembrinفلاونون ،.غير قطبي همگي در بروز اين خاصيت كم نظير عسل موثرند

chrysin  و galangin  ،اسيد ، آسكوربيك اسيد ، هيدروكسي متيـل فورفـورال آنزيمهـاي      گلوكونيك

 ارگانيـك  ،گلوكز اكسيداز  ، كاتالاز و پراكسيداز و بطور كلي تركيبات فنـوليكي ، پپتيـدي ، آنزيمهـا         

ي گوناگون عامل   همگي با مقدار متفاوت بسته به منشائ گل در عسلها         وتركيبات واكنش ميلارد    اسيدها  

خاصيت آنتي اكسيداني عسل مي باشند كه هم دردرمان بيماريها وهم در صنعت غذا به منظـور حفـظ              

بررسـي خـواص آنتـي اكـسيداني        . توجه واقع شده است       سلامت مصرف كننده مورد    ءكيفيت وارتقا 

 كـاهش  عسل در حين و پس از ذخيره سازي نشان مي دهد كه اين خاصيت بعد از گذشت چنـد مـاه       

   .)18و9و3و2( مي يابد و اين روند نزولي در عسلهاي خام  و حرارت ديده مشابه است
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  عسل و نقش آن در سلامت غذا 

  امروزه حفظ سلامت غذاهاي فرايند شده ، بهبود طعم ومزه غذا ها ، كاهش جذب چربيها و  كالري              

  زايي محصولات و

 بهره گيري از مواد سالم طبيعي را به جهت دستيابي  گرايش به مصرف كمتر افزودنيهاي سنتتيك  زمينه       

   .)18(كر شده  فراهم اورده است ذبه اهداف 

    عسل واثر باز دارندگي آن بر روي پاتوژنهاي غذايي-1

عسل با منابع مختلف گياهي و موقعيتهاي متفاوت جغرافيـايي از رشـد هفـت ميكروارگانيـسم شـاخص                  

وس نيجـر ، باسـيلوس اسـتئاروترموفيلوس، جئـوتريكم كانديـدم،            عامل فساد  آلكاليجنـسها ، آسـپرژيل       

وم ، سودوموناس فلوروسنس و هفت پاتوژن عامل        نس پني سليوم اكسپ        اسيدوفيلوس ،  لاكتوباسيلوس

ــا ،      ــالمونلا انتريك ــيتوژنز ، س ــستريا مونوس ــياكلي ، لي ــرئوس ، اشرش ــيلوس س ــذايي باس ــسموميت غ م

شـد تعـداد زيـادي از       رقـدرت بازدارنـدگي عـسل از        . ينمايد  استافيلوكوكوس اورئوس جلوگيري م   

 وجود سه عامل ذيل سبب بـروز        .بستگي ندارد  گل و مكان مشخص جغرافيايي     ميكروارگانيسمها به نوع  

  :اين خاصيت مي شود 

   فشار اسمتيكبالا بودنو pH وپائين بودن فعاليت آبي -1

  اكسيدازوكز  پراكسيد هيدروژن بدليل وجود گلوكز و آنزيم گل -2

  .)14(تركيبات پروتئينه ضد ميكروبي و تركيبات ناشناخته ديگر -3

    

  عسل و اثر بازدارندگي آن از تشكيل تركيبات هتروسيكليك آروماتيك آمين ها -2 

     در محصولات سرخ شده پروتئني تر كيبات موتاژن و سرطانزا  همچـون هتروسـيكليك آروماتيـك        

عوامـل متفـاوتي همچـون    .رارت ناشي از سرخ شـدن تـشكيل مـي شـود            دراثر ح  ) HAAS(آمين ها   

رارت سرخ شدن ،  اسـيدامينه  حكراتينين در گوشت ، محصولات فرعي ناشي از واكنش ميلارد در اثر           

 ـ      ... ها و پپتيدها  ، درجه حرارت سرخ شدن ،  روش پختن و                .  ر موثرنـد    ضدر تشكيل ايـن تركيبـات م

داده است  عسل بـا خاصـيت         سيها نشان ربر.   مي شوند    HAASكاهش  آنتي اكسيدانهاي فنلي موجب     

آنتي اكسيداني خود در كاهش شكل گيري اين تركيبات درمحصولات فرايند شده و افزايش سـلامت             

   .)18 و16(  ميباشدBHT آنتي اكسيدان سنتتيك وEغذا بسيار موثرتر از ويتامين 

  عسل و خواص پريبيوتيك -3 

نهـا در تنظـيم سـطح كلـسترول         آ. پروبيوتيكهاو پريبيوتيكها بسيار مطرح مي باشـند            در دنياي سلامتي  

خون ،فشار خون  ، حفظ دستگاه گوارش ، جلوگيري از بروز سرطان كولن و اندامهاي ديگر ،افزايش                  

 بيفيـدو باكتريهـا   .حمل لاكتوز را ندارنـد ،موثرنـد  سطح ايمني بدن و بهبود اثرات باليني افرادي كه ت      

مهم و موثردر سلامتي انسان شناخته شده اند        ستند كه امروزه به عنوان يك عامل        ي از باكتريها ه   گروه

روش مـصرف بـاكتري     نـسان بـه دو     باكتريها ي مفيد در بدن ا      كمك به افزايش جمعيت اين دسته ا ز       .

 قابل توجـه     سلامتي بسيار  ءدر جهت ارتقا  )  پريبيوتيك  ( يا بهبود شرايط رشد آنها      )  پروبيوتيك  (زنده  

عسل بدليل غني بودن از تركيبات مغذي بعنوان  يك پريبيوتيك به رشد و توليد اسيد اسـتيك                  . است  

بيفيدوباكتريها وتركيبـات حاصـل از فعاليـت آنهـا           .  بيفيدو باكتريها كمك موثري مي نمايد         ولاكتيك



 �

مـي تـوان از ايـن       كـه    نـد دستگاه گوارش را بهبود  و سطح كلسترول خون را كـاهش ميده             عملكرد

   .)15(فرمولاسيونهاي غذايي بهره جست خواص در توليد 

  عسل ومحصولات تخميري  -4 

امـروزه توليـد ماسـتهايي بـا        .        محصولات لبني تخميري از منـابع مهـم پروبيـوتيكي  مـي باشـند                

 ـ    فرمولاسيون هاي جديد كه   .   زايش اسـت  هر يك از اجزاء آن به نوعي در سلامتي موثرند رو به اف

.  تخميري مـي باشـند    نوععمومي صنايع لبني بخصوص  لاكتيك اسيد باكتريها از استارترهاي كلي و  

بدليل داشتن غلظت مناسـبي از        از عسل بعنوان شيرين كننده در محصولات تخميري همچون ماست           

مطالعات نشان داده است كه مصرف عسل با دوز معين تغييـري  . بهينه ميتوان استفاده كرد pH قندها و  

در فعاليت لاكتيك اسيدباكتريها ايجاد نكرده بلكه به عملكرد بهتر بيفيدو باكتريها وتوليد اسيد لاكتيـك                

 و اسيد استيك كرده كه در سلامتي مصرف كننـده ، عملكـرد بهتـر دسـتگاه گـوارش ، كـاهش سـطح         

   .)15و8و7 (موثر است كلسترول خون  و در نتيجه توليد محصولي با خصوصيات زيست فعالي مناسب

  عسل و گوشتهاي فراوري شده -5 

      تحقيقات نشان داده است كه عسل به عنوان نگهدارنـده  و آنتـي اكـسيدان  واكنـشهاي تخريبـي                     

 ءساند كه بازتاب ايـن موضـوع ارتقـا        رياكسيداسيون چربيهاي موجود در برخي غذاها را به حداقل م         

   اكسيداسيون چربيها يكي از علـل كـاهش كيفيـت ومـزه               .مر محصول وسلامت مصرف كننده است     ع

عـسلهايي كـه قـدرت آنتـي اكـسيداني          . گوشتهاي چرخ شده وبسته بندي موجود در بازار مي باشـد            

 ديگر قدرت آنتـي اكـسيداني  و   براي اين كار مناسبترند به عبارت) Buck wheatعسل (بالاتري دارند 

بازدارندگي دوز معين بعضي عـسلها در گوشـتهاي چـرخ شـده در مقايـسه بـا توكـوفرول و بوتيليتـد                  

بيشتر ميباشد به همين دليل جايگزيني آنتي اكسيدانهاي غيرطبيعي  با عسل            ) BHT(ن  ئهيدروكسي تولو 

   . )11و4و2(ه است داشتدر غذاهاي فرايند شده نظر دنياي غذا را به خود معطوف 

  )سس سالاد(  عسل وسيستمهاي امولسيوني غذا-6 

       اكسيداسيون  سيستمهاي امولسيوني همچون سسهاي  سالاد يكي از علل كاهش سلامتي و كيفيـت                

عسل با داشتن تركيبات پلـي فنـوليكي گونـاگون و مهـار كـردن يونهـاي فلـزي                  . محصول مي با شد     

اين .  انتقال انها به فاز چربي شده  و عمل اكسيداسيون را كاهش ميدهد موجود در فاز ابي سس مانع     

جـايگزين كـردن   .   خاصيت در عسلهايي كه قدرت آنتي اكسيداني بالاتري دارند  چـشمگيرتر اسـت        

شيريني بكار رفته در فرمولاسيونهاي سسها با عسل يكي از روشهاي حفظ سلامت غذا ومصرف كننده بـا                  

  . )18و5( طبيعت مي باشد  اين هديه ارزشمند

    عسل و محصولات فرايند شده سيب زميني- 7 

 رو به   بطور چشمگيريoil free chip)  (   هاي بدون روغن        در دنياي امروز توليد ومصرف چيپس

   . است  افزايش

كا هش يا حذف روغن در فرمولاسيونهاي سيب زمينـي موجـب افـزايش توقعـات مـصرف كننـدگان               

به اين منظـور از نمـك وادويـه هـا  ي زيـادي بـراي        .  به طعم ومزه اين نوع غذاها شده است    نسبت

بررسـيها نـشان داده اسـت كـه مـصرف عـسل مـايع يـا پـودر عـسل در                      . بهبود مزه استفاده مي شود      

از استفاده  . فرمولاسيونها نه تنها باعث بهبود رنگ و مزه ميشود بلكه تردي محصول را نيز بهبود ميبخشد               
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عسل در محصولات خلال سيب زميني نيمه سرخ شده  بـصورت پوشـش بـا ضـخامت كـم در كـاهش        

جذب روغن و افزايش تردي محصول بطوريكه طعـم محـصول  فراينـد شـده  تغييـر ننمايـد ، رو بـه                   

كاهش جذب روغن  در محصولات سرخ شده نه تنها از نظر تكنولوژي و افـزايش عمـر                  .افزايش است   

يـز   موثر است بلكه در سلامت مصرف كننده و كاهش اسيدها ي چرب اشباع غذا ن               ماندگاري محصول 

   )18و12و10( باشنداز اهميت فراواني برخوردار مي

  نتيجه گيري  

به همان صورت كه در طبيعت توليدميـشود، مـي توانـد بـه               عسل تنها ماده شيرين كننده اي است كه       

عسل به عنوان  .ر فراورده هاي غذايي استفاده شودوبهتراست كه بعنوان شيرين كننده د     .برسد  مصرف  

يك اكسير پر ارزش علاوه بر كاربرد هاي داروئي در درمان بيمـاري هـا و افـزايش سـلامت جامعـه ،                    

داراي خواص تكنولوژيكي فراواني نيز ميباشد كه آنرا بعنوان يك افزودني طبيعـي يـا يـك تركيـب                   

  . است  توجه قرار داده   موردي جديدومفيداصلي سازنده برخي غذاها
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Honey and food healthy                                                
Parastoo  Samady – MSc in food engineering   Esfahan Agri -Jahad Organization            

 
Honey is a sweet, viscos and yellow liquid that gathered   and  prepared by  honey  bees      

and had been consumed as food and drug for ages .   Honey has a number of properties  

:  nutritional, antimicrobial, antioxidant and preservative properties .physical properties 

and sensory characteristics of honey affects design of honey – processing .  The 

antioxidant capacity of honey is a product of combined  activity  of  a wide range  of 

compounds 

including   phenolics , peptides , organic acids , enzymes and other components . Due to    

these properties, honey at specific concentration acts as a preservative in meat products 

   

and  minimize oxidative deteriorative reactions in foods. It reduces heterocyclic 

aromatic   

amines (HAAS) formation and overall mutagenicity in fried products  and  enhances as  

a prebiotics the growth / production of lactic acid from  bifidobacteria  ,  therefore it is 

suitable sweetener for fermented dairy products such as yoghurt French fries that 

coated  

with specific percent honey absorb lower fat than commercialy frozen products, thus it 

is 

benefit for human healthy.Finally production of new food formulations with honey can 

improve the quality of foods and society health .                                                                     

                     

  

Key  words :Honey ,Antioxidant ,Food Healthy ,Preservative , Processed Food  

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                      


