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د که توسط زنبور عسل از شهد گیاهان جمع آوری می شـود            پروپولیز ترکیب صمغی و چسبنده کندو زنبور عسل می باش         : چکیده  

آنتی اکسیدان ها مکن است به طـور طبیعـی در روغـن هـا وجـود                 . ژیکی در حال افزایش است        و مصرف آن برای مقاص دارویی و بیولو       

ولـیکن امـروزه اسـتفاده از آنتـی      . داشته باشند و یا توسط فرایند هایی مانند دودی کردن بوجود آیند و یا به صورت سنتتیکی اضافه شوند       

اکسیدان های سنتتیک به دلیل تاثیرات ناخواسته ای که بر سلامت افراد می گذارد محدود شده است و مصرف آنتی آکسیدان هـای طبیعـی           

ویا و مقایـسه قـدرت      ی روغن س ـ  تبه منظور بالا بردن پایداری حرار     پروپولیز  ستفاده از   ااین تحقیق   به همین منظور در     . افزایش یافته است    

   . مورد بررسی قرار گرفته استآنتی اکسیدانی آن با آنتی اکسیدان های صنعتی 

پروپولیز ترکیب صمغی و چسبنده کندو زنبور عسل می باشد که توسط زنبور عسل از شـهد گیاهـان جمـع    : مقدمه  

 جهـت مـصارف دارویـی و        و زمـا گذشـته تـا بـه حـال از آن            .  جز می باشد     160آوری می شود و حاوی بیش از        

بـرای  ژاپن از آن به عنوان غذای سالم استفاده می شود و آنها اعتقـاد دارنـد کـه                     و در   . ژیکی استقاده می شود       بیولو

البته اسـتفاده عـصاره الکلـی آن        . درمان بیماری های قلبی ، عروقی  التهابات مفاصل و دیابت و سرطان مفید است                

برخی از این خصوصیات مربوط به خواص       . درت ایمنی بیماران توصیه می شود       مرسوم تر است و جهت افزایش ق      

 30ترکیبات فلاونوئید اصلی که شامل      . آنتی اکسیدانی پروپولیز است زیرا پروپولیز سرشار از فلاونوئید ها می باشد             



، 6نتین   ، رهـام   5سـیترین ، رهمنو 4، کامفریـد    3کـامفرول      ، 2 ، ایـزالپینین   1درصد عصاره الکلی می باشد شامل گلانگین      

  .  می باشد 10 و پینوبانکزین9 ، پینوستروبین8 ، پینوسمبرین7کوئرستین

اکسیداسیون روغن ها پیوندهای غیر اشباع موجود در تمامی چربی ها و روغن ها مراکز فعالی را تشکیل می دهنـد                     

ولیه ، ثانویه و ثالث اکـسیداسیون  که ممکن است با اکسیژن واکنش دهند ، این واکنش منتهی به تشکیل محصولات ا       

فاکتورهـای تـاثیر گـذار در سـرعت         . می شود و چربی یا غذاهای حاوی آن را برای مصرف نامطلوب می  سـازند                 

اکسیداسیون عبارتند از مقدار اکسیژن موجود ، درجه غیر اشباعیت لیپیـدها ، حـضور آنتـی اکـسیدان هـا ، حـضور                        

واکنش اتوکسیداسیون را می تـوان بـه سـه قـسمت     . ضور نور و دمای نگهداری پراکسیدان ها ، نوع بسته بندی ، ح      

  . تقسیم کرد مرحله آغازی ، مرحله انتشار و مرحله پایانی 

  : مواد و روش ها 

شـرایط   سـاعت در   24اتانول بـه مـدت       % 70 میلی لیتر الکل     50کاملا خرد و ریز شد  و در          گرم از پروپولیز خام      1

 ساعت فیلتر شـد و      24بعد از   . ترکیبات فلاونویئد آن جدا شده و وارد الکل گردید            مداوم   ندمای معمولی و همزد   

تا استخراج به صورت کامل     و با شرایط قبل قرار گرفت       % 70 دیگر در الکل     زمجددا پروپولیز به مدت یک شبانه رو      

دلمه اسـتخراج شـده کـه        درجه سانتی گراد حلال جدا شده و         40سپس با استفاده از روتاری در دمای        . انجام شود   

  . حالت خمیری داشت تا زمان آزمایش در محل تاریک نگهداری شد 

 به منظور اندازه گیری پایداری حرارتی از دستگاه رنسیمت استفاده شد برای بدست آوردن غلظت مناسب پروپـولیز                 

در افزایش پایداری حرارتی روغن از روش سعی و خطا و اندازه گیری پایداری حرارتـی روغـن بـا غلظـت هـای                         

  . متفاوت پروپولیز استفاده شد  

 درجـه   110  پایداری حرارتی روغن بی بو شده بدون افزایش آنتی اکسیدان در دستگاه رنـسیمت در دمـای                    : نتایج  

( ، پایداری حرارتی روغن تولید شده با افزایش آنتی اکسیدان  گزارش شد   ساعت AOCS  3  سانتی گراد و متد

                                                 
1 Glangin  
2 Isalpinin 
3 Kaempferol 
4 Kaemferid 
5 Rhamnocitrin 
6 Rhamnetin 
7 Quercitin 
8 Pinocembrin 
9 Pinostrobin 
10 Pinobanksin 



 درجه سانتی گـراد و      110در دستگاه رنسیمت در دمای       %  )0,01 به میزان    ترشری بوتیل هیدروکینون   آنتی اکسیدان 

در دمـای  در دستگاه رنـسیمت   درصد 1و روغن بی بو شده با افزایش پروپولیز به میزان  ساعت  AOCS 13  متد

  . ساعت بود AOCS 13  درجه سانتی گراد و متد 110

که افـزودن پروپـولیز بـه روغـن         بر اساس نتایج به دست آمده از این تحقیق مشخص گردید            : بحث و نتیجه گیری     

همچنین با توجه به این که امروزه استفاده از آنتـی           .  برابر می شود     4روغن به میزان    باعث افزایش پایداری حرارتی     

اکسیدان های سنتتیک به دلیل تاثیرات ناخواسته ای که بر سلامت افراد می گذارد محدود شده است و مصرف آنتی                    

می توان از خواص آنتی اکسیدانی پروپولیز در افزایش مقاومـت حرارتـی             . آکسیدان های طبیعی افزایش یافته است       

  .  روغن ها و چربی ها بهره برد 
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