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 چکیده

ای فوق العاده باشد. قیمت بالای عسل طبیعی و ارزش تغذیهای و دارویی فراوان میعسل یک ماده غذایی با ارزش تغذیه

افزایش آگاهی عمومی امروزه  ه هدفی آسان جهت تقلب تبدیل شود.های غلیظ قندی مشابه، بده تولید محلولآن، باعث ش

کنندگان اهمیت روزافزونی پیدا کرده در مورد ایمنی مواد غذایی، تهیه غذای سالم و عاری از مواد خارجی برای مصرف

آن از منابع متفاوت  ۀنمون 11بندی شده، در مجموع ستهای و بل بصورت فلهاست. به منظور ارزیابی کیفی عسل شهد گُ

، اسیدیته آزاد، میزان هیدروکسی متیل pHدیاستاز، ها شامل مقدار آب، تهیه گردید. خواص فیزیکوشیمیایی نمونه

دایت کننده، نسبت فروکتوز به گلوکز، ساکارز، مواد جامد غیر محلول و هو احیاء (، خاکستر کل، قند کلHMFفورفورال )

-( دادهاستودنت t آزمونآماری ) تجزیه و تحلیل گیری گردید.اندازه 29الکتریکی مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

 عسل بندیبسته برای شده اعمال حرارتی فرآیند داد نشان شده بندیبسته و ایفله طبیعی چندگل عسل دسته دوهای 

 داری نداشتاین دو دسته عسل تفاوت معنی HMFهمچنین دیاستاز و  .ردندا تأثیر آن شیمیایییفیزیک خواص روی

(50/5P≥). 

 

 بندیای، بستهشیمیایی، فلهیعسل، خواص فیزیک گان کلیدی:واژ

 
 

 مقدمه

های زنبور است که مورد عسل از اولین فرآورده

استفاده انسان قرار گرفته و تاریخ استفاده از آن به 

باشد. در سرتاسر جهان ان میدیرینگی تاریخ خود انس

های بشری از عسل بعنوان ماده و در تمامی فرهنگ

-استفاده شده و همچنان استفاده می ییغذایی و دارو

(. براساس 1831 هاشمی ،1831 همکاران و نجفیشود )

تعریفی که کدکس ارائه نموده است، عسل عبارت است 

از ماده شیرین طبیعی تولید شده توسط زنبورهای 

های زنده ها یا از ترشحات بخشسل از شهد گلع

گیاهان یا مواد دفعی ناشی از مکیدن بخش زنده گیاهان 

آوری  بوسیله حشرات، که زنبور عسل این مواد را جمع

و حمل نموده و با مواد خاصی از بدن خود ترکیب 

آوری کند تا عملهای عسل ذخیره میکرده و در شان

ک محلول یدر واقع عسل (. 9551کدکس شده و برسد )

فوق اشباع قندی )فروکتوز و گلوکز( است که حاوی 

mailto:esmaiilim@yahoo.ie
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مقادیر اندکی از اجزای سازنده دیگر مانند سایر قندها 

ها، ترکیبات فنلی، از جمله ساکارز و مالتوز، آنزیم

ها، اسیدهای آلی و سایر ها، لیپیدها، ویتامینپروتئین

وزولینو ککوربلا و باشد )مواد شیمیایی گیاهی می

(. عسل محصولی با 9515، گومز و همکاران 9551

ارزش، مغذی و پرانرژی بوده و دارای خواص 

بیوتیکی است که ضدمیکروبی، آنتی اکسیدانی و پری

ا به عنوان شیرین کننده و یتواند بصورت مستقیم و می

نگهدارنده در تولید مواد غذایی مورد استفاده قرار بگیرد 

، گوا 9515، گومز و همکاران 9551و کوزولینکوربلا و )

(. مهمترین خاصیت عسل علاوه بر 9511و همکاران 

ارزش غذایی، ارزش دارویی آن است که دارای خواص 

درمانی متعددی بوده و در معالجه آفتاب سوختگی، 

های اختلالات و التهاب دستگاه گوارش، ترمیم زخم

-ل میهای قلبی، تصلب شرائین استعماپوستی، ناراحتی

 و نجفی ،1831گردد )قیصری و حمیدیان شیرازی 

(. عسل دارای پتانسیل بسیار زیادی 1831 همکاران

اکسیدان طبیعی است. ک آنتییبرای مصرف به عنوان 

های اخیر توجه زیادی در استفاده از آنتی در سال

ک محافظ یها در رژیم غذایی طبیعی به عنوان اکسیدان

داتیو، متمرکز شده است. مؤثر در برابر آسیب اکسی

ها از طریق ها در عسل به عنوان آنتی اکسیدانآنزیم

کنند افزایش حذف اکسیژن این ویژگی را ایجاد می

 (.9515 همکاران و ساکسنا)

شیمیایی یبه منظور ارزیابی خواص بیولوژیک و فیزیک

ای در مناطق مختلف عسل، تا کنون مطالعات گسترده

(. 9515 همکاران و ساکسناجهان انجام شده است )

رسیدن عسل، فصل برداشت، روش تولید، شرایط 

و  سازی ذخیره زمان مدت فرآوری، شرایط اقلیمی،

ممکن است زنبور مکان نگهداری و همچنین منبع شهد )

عسل برای بدست آوردن شهد از یک یا چند نوع گل 

-تأثیر مهمی بر کیفیت، ترکیب و ویژگی استفاده نماید(

ها عسل شیمیایی عسل دارد و به همین دلیلهای بیو

توانند خصوصیات بسته به فاکتورهای مذکور می

 و قهرمانشیمیایی متفاوتی داشته باشند )یفیزیک

عسل  یهای کیف. ویژگی(1831هاشمی  ،9515 همکاران

 اتحادیه اروپا 9551/115به خوبی توسط دستورالعمل 

بحث  های موردترین ویژگیمشخص شده است. مهم

رطوبت، هدایت الکتریکی، مقدار خاکستر، قندهای 

احیاءکننده و غیر احیاء کننده، اسیدیته آزاد، فعالیت 

گومز و همکاران هستند ) HMFدیاستاز و محتوای 

عرضه عسل مایع به بازار، با استفاده از (. برای 9515

های مختلف مانند سانتریفوژی، اکستراکتور و روش

از شان استخراج شده و بسته  های مختلف عسلصافی

به مقاصد تکنولوژیکی، برای پیشگیری از تشکیل 

شود. گرم کردن و کریستال یا حذف آن فرآوری می

باشد. صاف نمودن متداولترین روش فرآوری عسل می

ستال و ممانعت یاگرچه حرارت دادن راه ذوب نمودن کر

از تخمیر عسل است ولی حرارت کیفیت عسل را کاهش 

ک محصول فصلی نبوده یهد. از سوی دیگر عسل دمی

و در تمام طول سال در دسترس است، به همین دلیل 

ای حفظ کیفیت آن در مدت زمان انبارداری اهمیت ویژه

دارد. عسل تصفیه نشده ظاهری نامطلوب داشته و 

های آن کریستالیزاسیون را تسریع ذرات و ناخالصی

 .(1831هاشمی  ،1831نماید )بصیری می

 سال در ایران عسل تولید 1(FAO) فائو گزارش طبق

 را جهانی 2 رتبه ایران و بوده تن 01555 میلادی 9515

بیشترین مقدار این محصول در  .است کرده خود آن از

گردد و استان مناطق شمال غرب کشور تولید می

آذربایجان غربی بالاترین مقدار تولید عسل را داراست 

به دلایل مختلف بیشتر (. 1832)آمارنامه کشاورزی 

های تولیدی کشور از استانداردهای لازم جهانی عسل

برخوردار نیستند و همین امر توسعه صادرات این 

مهریار و همکاران محصول را محدود نموده است )

شیمیایی عسل پس از یتغییرات فیزیک(. بدلیل 9515

کنترل کیفی این محصول در  ،فرآوری و بسته بندی

لید و عرضه از اهمیت فراوانی برخوردار است. سطح تو

                                                           
1 Food and Agriculture Organization of the United Nations  
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اهمیت فرآوری، نگهداری و بسته بندی  ،نتیجه این کنترل

محصول را مشخص نموده و نیاز به شناخت بیشتر این 

علاوه بر این،  سازد.محصول طبیعی را روشن می

بویژه در مناطقی نظیر  کنترل و ارزیابی کیفی عسل

تولید عسل کشور استان آذربایجان غربی که قطب 

با چهار کشور  یشود به دلیل هم مرزمحسوب می

تواند به رونق اقتصادی این محصول و همسایه می

اهداف های صادراتی آن کمک شایانی نماید. لذا پتانسیل

ارزیابی کیفی دو دسته عسل ( 1عبارتند از )این مطالعه 

ای و بسته بندی شده شهرستان چند گل طبیعی فله

( 9)رای بررسی تفاوت های این دو دسته ب ارومیه 

شیمیایی چند نمونه یتعیین برخی ویژگی های فیزیک

 . 1829عسل تجاری شهرستان ارومیه در سال 

 

 هامواد و روش

 های عسلنمونه

بندی بسته ک نمونه از کارخانهینمونه عسل مایع،  11

نمونه از  8های فرآوری عسل، نمونه از گارگاه 8، عسل

نمونه بطور مستقیم از زنبورداران شهرستان  0 بازار و

ارومیه با تضمین صد در صدی عسل شهد گل طبیعی 

ای ها در ظروف شیشه(. نمونه1تهیه شد )جدول شماره 

به آزمایشگاه منتقل و تا زمان استفاده در اطاقک تاریک 

های با دمای محیط نگهداری شدند. جهت انجام آزمون

ها براساس روش سازی نمونهشیمیایی، آمادهیفیزیک

AOAC 920.180 ( انجام گرفتAOAC, 1995.) 

 گیری رطوبتاندازه

 95برای این منظور از دستگاه رفراکتومتر در دمای 

 AOAC 969.38گراد مطابق با روش درجه سانتی

 (.AOAC, 1995)استفاده شد 

 آزمون خاکستر

گرم عسل  15تا  0 حدود AOAC  920.181مطابق روش

گراد برای درجه سانتی 155ره الکتریکی با دمای در کو

 ,AOACتعیین درصد مواد معدنی استفاده گردید )

1995.) 

 pHگیری اندازه

pH  تحقیقات و استاندارد مؤسسهنمونه مطابق با روش 

کره قربلاب برا     یمترر  pHتوسط  29شماره  ایران، صنعتی

 95کالیبره شده بود در دمای  1و  0استفاده از بافرهای 

 و اسرتاندارد  مؤسسهگیری شد )گراد اندازهدرجه سانتی

 (.1831 ایران صنعتی تحقیقات

 گیری اسیدیتهاندازه

گیری اسیدیته آزاد با تیترومتریک براسراس روش  اندازه

AOAC 962.19    انجام شد. با استفاده از آب مقطرر نیرز

 (. AOAC, 1995آزمایش شاهد صورت گرفت )

 آزمون دیاستاز

 AOACهررا براسرراس روش اسررتازی نمونررهفعالیررت دی

 (.AOAC, 1995اندازه گیری شد ) 958.09

 گیری مواد جامد نامحلولاندازه

مطابق با روش کمیسیون بین المللی  مواد جامد نامحلول

 (.9555 بوگدانف) گیری گردیدعسل اندازه

 (HMF) آزمون هیدروکسی متیل فورفورال

 UV-Visibleتر با استفاده از اسپکتروفتوم HMFمیزان 

 ,AOAC)تعیین گردید  AOAC 980.23 براساس روش

1995.) 

 هاگیری قنداندازه

-Laneگیری قندکل و قندهای احیاء کننده با روش اندازه

Eynon  براساس روشAOAC 920.183  انجام شد

(AOAC, 1995.) گیری محاسبه درصد ساکارز و اندازه

ارد ملی ایران استاندنسبت فروکتوز به گلوکز مطابق با 

 تحقیقات و استاندارد مؤسسه)صورت گرفت  29شماره 

 .(1831 ایران صنعتی

 آزمون هدایت الکتریکی

مطابق با روش کمیسیون بین المللی عسل هدایت 

در  95الکتریکی برای محلول عسل دارای درجه بریکس 

 بوگدانفگیری شد )گراد اندازهدرجه سانتی 95دمای 

9555.) 
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 آماری لیلتجزیه و تح

 میرانگین  اخرتلاف  بررسری  جهرت  ابتردا  پرژوهش  این در

 اسرتودنت  t آزمرون  شرده  بنردی بسته و ایفله هایعسل

-ویژگی اختلاف و گرفت قرار استفاده موردغیر مزدوج 

 بنردی بسته و ایفله عسل گروه دو شیمیایییفیزیک های

 دارمعنری  >50/5P با نمونه 1 و 0 تعداد با ترتیب به شده

 افزارنرم از ها داده آنالیز انجام برای. شد گرفته ظرن در

SAS گردید استفاده 9.1 نسخه. 

   
 شماره نمونه و محل تهیه عسل -1جدول 

 شماره نمونه منبع تهیه نمونه عسل توضیحات

 1 بازار بسته بندی

 9 زنبوردار ایفله

 8 کارگاه بسته بندی

 0 زنبوردار ایفله

 0 کارخانه بسته بندی

 1 کارگاه بسته بندی

 1 زنبوردار ایفله

 3 بازار بسته بندی

 2 کارگاه ایفله

 15 بازار بسته بندی

 11 زنبوردار ایفله

 

 و بحث نتایج

 گروه دو برایغیر مزدوج  استودنت t آزمون نتایج

 ارائه 9 شماره جدول در شده بندیبسته و ایفله عسل

 هایویژگی گینمیان برابری فرضیه نتایج،. است شده

 را بندیبسته و ایفله عسل گروه دو شیمیایییفیزیک

-می دیده 9 شماه جدول در که همانطور. کندمی تأیید

 نظیر هاییویژگی و شیمیایییفیزیک هایویژگی شود

 و بوده حرارت به حساس که) HMF و دیاستاز

 عسل، گروه دو هر( هستند عسل دیدگی حرارت شاخص

 دلیل توانمی. (≤50/5P) ندارند دارییمعن تفاوت باهم

 از ناشی را بندیبسته و ایفله هایعسل تفاوت عدم

 دمای. کرد تلقی عسل گروه دو هر کسانی فرآوری

 برای و شان از عسل استخراج برای استفاده مورد

 تیمار علت همین به و بوده کسانی حدوداب نمودن صاف

 دارمعنی اییشیمییفیزیک تغییرات ایجاد برای دیگری

 شیمیایییفیزیک هایویژگی میانگین مقادیر. ندارد وجود

 0و  8 شماره جدول در عسل هاینمونه از آمده بدست

 .است شده ارائه

 اسیدیته

 گُل شهد عسل کیفی مهم هایشاخص از یکی اسیدیته

 افزایش عسل در تخمیر وقوع صورت در که باشدمی

 عسل حسی هاییژگیو در عمده طور به اسیدها. یابدمی

 اسیدیته مسئول آلی اسیدهای بین این در و داشته نقش

 تعادل در گلوکونیک اسید آنها ترینعمده که بوده عسل

 مانند آلی غیر هایونی و استرها ای آن هایلاکتون با

 تنوع(. 9515 همکاران و قهرمان) است کلرید و فسفات

-می نتهیم اسیدیته میزان تغییر به نیز عسل منشاء در

 همگی شده بررسی هاینمونه در اسیدیته میزان. شود

 ایران ملی استاندارد توسط شده تعیین محدوده در

 کدکس و( کیلوگرم در والاناکیمیلی 05 حداکثر)

 از و بوده( کیلوگرم در والاناکیمیلی 05 حداکثر)

-می متغیر کیلوگرم در والاناکیمیلی 20/05 تا 10/10

 را اسیدیته 9515سال در همکارانش و مانقهر. باشند

 کیلوگرم در والاناکیمیلی 20/1-15/92 محدوده در

 همان در همچنین ترکیه، مختلف مناطق هایعسل برای

 والاناکیمیلی 55/11-55/89 همکارانش و زمگو سال

، 9515 همکاران و قهرمان) کردند گزارش کیلوگرم در

 اسیدیته انمیز در تفاوت(. 9515گومز و همکاران 

 تفاوت از ناشی نیز محققین سایر توسط شده گزارش

 نگهداری شرایط و برداشت شیوه جغرافیایی، شرایط در

 مقادیر این و( 9515 همکاران و قهرمان) است شده بیان

 هایعسل برای meq/kg 15/83-05/15 :از عبارتند

-meq/kg 05/08، (9552سیلوا و همکاران ) پرتغالی

 برای meq/kg 85/95-85/15و  کل یدیتهاس برای 05/88

)آجلونی و  استرالیایی هایعسل در آزاد اسیدیته

 برای meq/kg 05/85-05/10، (9515سوجیراپینیوکول 

، (9552جوسزجاک و همکاران ) هلندی گیاهی هایعسل
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meq/kg 05/82-10/80 و  کل اسیدیته برایmeq/kg 

 ایجریهنی هایعسل آزاد اسیدیته برای 55/81-55/90

 meq/kg 35/92-95/10، (9552اومافوبی و آکانبی )

، (9553طوسی و همکاران ) آرژانتینی هایعسل برای

meq/kg 05/92-25/11 آرژانتینی هایعسل برای 

 برای meq/kg 15/81-05/92، (9551فینولا و همکاران )

کوچوک و همکاران ) ایترکیه هایعسل کل اسیدیته

9551)، meq/kg 55/90-55/19 آزاد اسیدیته برای 

 (.9515مهریار و همکاران ) ایرانی هایعسل

 
 شده بندیبسته و ایفله عسل دسته دو برای استودنت t آزمون نتایج -2 جدول

P-Value مقدار t شیمیایییفیزیک خاصیت عسل دسته میانگین شده محاسبه 

39/5 98/5- 
 بندی بسته 10/10

 )%( رطوبت
 ایفله 91/10

08/5 38/5- 
 بندی بسته 08/5

 (mS/cm) الکتریکی هدایت
 ایفله 03/5

19/5 01/5 
 بندی بسته 10/99

HMF (meq/kg) 
 ایفله 31/11

30/5 91/5 
 بندی بسته 23/90

 (DN*) دیاستاز
 ایفله 05/90

53/5 20/1 
 بندی بسته 29/8

pH 
 ایفله 13/8

51/5 59/9- 
 بندی بسته 81/90

 (meq/kg) دیتهاسی
 ایفله 32/89

91/5 81/1- 
 بندی بسته 99/5

 (g/100g) خاکستر
 ایفله 80/5

89/5 51/1- 
 بندی بسته 10/13

 )%( احیاکننده قندهای
 ایفله 15/11

23/5 59/5- 
 بندی بسته 15/18

 )%( کل قند
 ایفله 10/18

18/5 12/1 
 بندی بسته 11/0

 (g/100g) ساکارز
 ایفله 01/9

99/5 89/1- 
 بندی بسته 25/5

 نسبت فروکتوز به گلوکز
 ایفله 22/5

10/5 01/5 
 بندی بسته 30/5

 )%( حلولمنا جامد مواد
 ایفله 35/5

                                                      *
Diastase Number  
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 هاعسل شیمیایییفیزیک هایویژگی -3 جدول

 اسیدیته

(meq/kg) 

 خاکستر

(g/100g) 

 دیاستاز

(**DN) 

 رطوبت

)%( 
pH 

HMF 

(mg/kg) 
 شماره نمونه

55/91  131/5  05/10  81/10  20/8  51/99  1 

55/89  199/5  05/99  20/18  21/8  11/95  2 

55/93  839/5  35/82  00/18  58/0  81/08  3 

55/85  133/5  55/08  00/18  30/8  12/0  4 

55/81  123/5  15/81  21/10  11/8  52/10  5 

55/81  130/5  55/83  11/10  31/8  05/11  6 

20/05  195/5  15/90  55/10  90/8  50/1  7 

10/10  115/5  05/91  55/18  59/0  55/11  8 

00/99  025/5  95/3  15/10  13/8  19/90  9 

55/95  955/5  05/15  05/18  32/8  32/10  11 

55/05  855/5  12/99  95/10  03/8  81/85  11 

05 اکثرحد 1/5 حداکثر  8 حداقل  95 حداکثر  0/8 حداقل  05 حداکثر   استاندارد٭ 

 .اندشده گزارش تکرار سه از حاصل میانگین بصورت جدول این اعداد
 مقادیر گزارش شده توسط استاندارد ملی ایران و کدکس ٭

** Diastase Number  

 
 هاعسل شیمیایییفیزیک هایویژگی -4 جدول

 قند کل

(%) 

ههای احیاء کنندقند  

)%( 

 ساکارز

(g/100g) 
 نسبت فروکتوز به گلوکز

 مواد جامد نامحلول

)%( 

 الکتریکی هدایت

(mS/cm) 
 شماره نمونه

85/11  02/12  19/1  53/1  35/5  02/5  1 

00/10  31/18  10/5  50/1  15/5  02/5  2 

15/13  02/12  11/3  23/5  15/5  10/5  3 

00/10  12/15  11/8  21/5  25/5  10/5  4 

01/19  11/11  01/0  11/5  35/5  05/5  5 

00/10  85/11  53/8  29/5  25/5  09/5  6 

90/12  00/10  11/8  20/5  15/5  10/5  7 

12/11  92/10  58/1  28/5  15/1  02/5  8 

01/11  31/11  01/8  51/1  15/1  03/5  9 

81/18  52/15  11/8  38/5  35/5  00/5  11 

81/31  10/11  12/5  55/1  35/5  08/5  11 

01حداقل  - 0 حداکثر  2/5حداقل   0/5حداکثر   3/5حداکثر    استاندارد٭ 

 .اندشده گزارش تکرار سه از حاصل میانگین بصورت جدول این اعداد
 مقادیر گزارش شده توسط استاندارد ملی ایران و کدکس ٭
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 خاکستر

 منشاء با که است پارامترهایی از کیی خاکستر محتوای

. باشدمی مرتبط سلع هاینمونه جغرافیایی و گیاهی

 به بستگی و بوده پایین عمدتاب عسل خاکستر محتوای

 هاشمی) دارد آن تشکیل در غالب گیاهان شهد ترکیب

 و دارد اثر عسل کیفیت روی بر پارامتر این(. 1831

 مواد محتوای. است معدنی مواد میزان دهنده نشان

 و ممکن محیطی آلودگی از شاخصی بعنوان معدنی

سیلوا و ) است شده گزارش نیز یاییجغراف منشاء

 خاکستر محتوای شهد هایعسل(. 9552همکاران 

(. 9550گولر ) دارند عسلک هایعسل به نسبت کمتری

 محدوده در هانمونه خاکستر محتوای مطالعه این در

 این در که آمد بدست گرم صد بر گرم 199/5-195/5

 از خارج خاکستر دارای 9 شماره عسل تنها میان

 سایر کار از حاصل نتایج. بود استاندارد دودهمح

 بر گرم 51/5-80/5: از عبارتند ترتیب به پژوهشگران

 گرم 58/5-08/5 ،(1222 همکاران و بوگدانف) گرم صد

 58/5-98/1 ،(9553کانتارلی و همکاران ) گرم صد بر

 52/5-08/5 ،(9511 همکاران و گوا) گرم صد بر گرم

 50/5-85/5 ،(9552 کارانهم و سیلوا) گرم صد بر گرم

-81/5 ،(9552و همکاران  جوسزجاک) گرم صد بر گرم

 ،(9552فوبی و آکانبی ااوم) گرم صد بر گرم 12/5

طوسی و همکاران ) گرم صد بر گرم 05/5-50/5

 ،(9550گولر ) گرم صد بر گرم 112/5-510/5 ،(9553

 ،(9551احمد و همکاران ) گرم صد بر گرم 82/5-53/5

کوچوک و همکاران ) گرم صد بر گرم 05/5-95/5

مهریار و ) گرم صد بر گرم 02/5-51/5 ،(9551

 (.9515همکاران 

 دیاستازی فعالیت

و  گومز) باشدمی عسل در طبیعی آنزیم کی دیاستاز

 نشان عمده طور به دیاستازی فعالیت(. 9515همکاران 

، 9515و همکاران  قهرمان) است عسل تازگی دهنده

 به را دیاستاز سطح لذا و( 9553ران کانتارلی و همکا

 حرارت میزان کردن مشخص برای شاخصی عنوان

 عسل دیاستاز میزان البته. گیرندمی نظر در عسل دیدگی

 زمان مدت در تواندمی و بوده وابسته گُل نوع به

 قیصری) کند پیدا کاهش نیز معمولی دمای در انبارداری

(. 9515ن و همکارا گومز ،1831 شیرازی حمیدیان و

 هاینمونه برای آمده بدست دیاستازی فعالیت مقادیر

 داشت قرار DN 55/08-95/3 محدوده در مطالعه مورد

 ملی استاندارد توسط شده تعیین محدوده در همگی که

 آنزیمی محتوای با هایعسل برای DN 8 حداقل) ایران

 مقادیر. باشندمی( DN 3 حداقل) کدکس و( پایین طبیعی

 مطالعه نتایج با مقایسه در مطالعه این از هآمد بدست

 DN( )9515و همکاران  گومز) همکارانش و گومز

 محققین سایر نتایج. باشدمی بیشتر( 15/11-15/3

  ،(5295و همکاران  سیلوا) 8-83: از عبارتند

DN05/90-08/2 ( 9515آجلونی و سوجیراپینیوکول)،  

DN95/01-95/11 (9552و همکاران  جوسزجاک)، DN 

-DN 55/98 ،(9553طوسی و همکاران ) 35/90-95/11

 DN 95/90-01/2 ،(9551کوچوک و همکاران ) 15/11

 (.9515مهریار و همکاران )

 (HMF) فورفورال متیل هیدروکسی

 و تازگی تعیین برای شاخصی عنوان به HMF محتوای

. است مطرح به شده اعمال حرارتی فرآیند شدت

 فروکتوز تجزیۀ حصولم فورفورال متیل هیدروکسی

. است وابسته دما و pH به آن تولید فرآیند که باشدمی

 منشاء با عسل pH از عسلک هایعسل pH که آنجا از

 با هایعسل در HMF تشکیل سرعت است بیشتر گل

 بوگدانف) است عسلک هایعسل از بیشتر گل منشاء

 کم بسیار مقادیر در ماده این تازه هایعسل در(. 9511

-می افزایش عسل نگهداری با آن غلظت و داشته ودوج

 اروپا اتحادیه و کدکس(. 9515 همکاران و خلیل) یابد

 در گرم میلی 05 را عسل در HMF مجاز مقدار بیشینه

 هایعسل برای مقدار این البته. اندکرده تعیین کیلوگرم

 شده تعیین کیلوگرم در گرممیلی 35 گرمسیری مناطق

 زنبورداری هایسازمان که ستا ذکر شایان. است

 را HMF مقدار بیشینه اروپایی کشورهای از تعدادی
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 10 خالص و بالا کیفیت با شده برچسب هایعسل برای

 و کاسکونینه) اندکرده تعیین کیلوگرم در گرممیلی

-نمونه برای آمده بدست HMF مقادیر(. 9515 همکاران

 mg/kg) 8 شماره عسل جز به مطالعه مورد عسل های

 استاندارد شده تعیین مقدار محدوده در همگی ،(81/08

 پایین محتوای با توام دیاستازی بالای فعالیت. بودند

HMF نجفی) باشدمی عسل بودن مرغوب دهنده نشان 

 در صحیح قضاوت وجود این با(. 1831 همکاران و

 محتوای که چرا باشدنمی پذیرامکان هاعسل مورد

HMF آب همچنین تولید، شرایط سل،ع منشاء به مربوط 

 مورد دقیق طور به بایستی که دارد آن منطقه هوای و

 و زمگو توسط HMF مقادیر. گیرد قرار مطالعه

 ،mg/kg 55/20-55/13 محدوده در( 9515) همکارانش

 ،mg/kg 10/89-10/1( 9552) همکارانش و سیلوا

-mg/kg25/10 ( 9515)آجلونی و سوجیراپینیوکول 

-mg/kg85/81 ( 9552) همکارانش و جاکجوسز ،81/5

-mg/kg 15/95( 9553) همکارانش و طوسی ،15/0

 ،mg/kg 35/00-15/1 (9551) همکارانش و فینولا ،35/0

 ،mg/kg 15/93-95/12( 9551) همکارانش و کوچوک

 و مهریار ،90/0-05/18( 9551) کوزولینو و کوربلا

 شده گزارش mg/kg 95/11-50/5( 9515) همکاران

 .ستا

 رطوبت

 درصد. باشدمی عسل مهم جزء دومین مقدار نظر از آب

 فصرل  جملره  از عسرل  رسریدن  عوامرل  به عسل رطوبت

 و آب شررایط  کنردو،  در عسرل  رسیدگی درجه برداشت،

 شررایط  و برداشرت  هرای تکنیرک  گیراهی،  منشراء  هوایی،

 کیفیررت، نظررر از پررارامتر ایررن. دارد بسررتگی نگهررداری

 و مانرررردگاری مرررردت ،تخمیررررر برابررررر در پایررررداری

 است مهم بسیار نگهداری طی در عسل کریستالیزاسیون

 اسرت  ممکرن  سرازی  ذخیرره  شررایط  اثر در آن میزان و

 همکراران  و خلیرل  ،9515 همکراران  و قهرمان) کند تغییر

 رطوبرت  میرزان  کردکس  و ایرران  ملری  استاندارد(. 9515

 هرای نمونره  تمرام . انرد کررده  تعیین %95 حداکثر را عسل

 قررار  اسرتاندارد  محردوده  در تحقیق این در شده عهمطال

 رطوبررت مقرردار ایررن(. درصررد 55/18- 11/10) داشررتند

 مهریار) است شده گزارش نیز پژوهشگران سایر توسط

 دومان آیردین  ،9515 همکاران و خلیل ،9515 همکاران و

 ،9550 گرولر  ،9515 همکراران  و نانردا  ،9515 همکاران و

 هرای سرازمان  از بسریاری (. 2212الیفای  و آل خلیفه آل

 اسرترالیا،  بلژیک، آلمان،) عسل زنبور دهنده پرورش ملی

 گررم  05/11-05/13 رطوبرت  حرداکثر ( اسرپانیا  و ایتالیرا 

 گیرنرد مری  بکرار  برالا  باکیفیرت  هایعسل برای را درصد

 (.1830 کامکار و خانیکی جاهد)

pH 
 گرفتن نظر در بدون طبیعت در عسل کلی، طور به

 شاخصی pH. است اسیدی آن، متغیر رافیاییجغ منشاء

 می موثر نگداری طی در عسل بافت و قوام بر که است

 در گل شهد از آمده بدست های عسل pH. باشد

 هایعسل pH ولی است متغیر 58/8-15/0 محدوده

 بیشتر معدنی مواد محتوای بدلیل عسلک از حاصله

 در pH مقادیر(.  1831 هاشمی) است( 0/0-0/1) بالاتر

 بین ترتیب به ترکیه و اسپانیا برزیل، الجزایر، هایعسل

 تا 11/8 و 51/0 تا 18/8 ،50/0 تا 15/8 ،08/0 تا 02/8

(. 1595و همکاران  قهرمان) باشندمی متفاوت 01/0

 مطابق مطالعه مورد هاینمونه همه در pH مقادیر

 شده تعیین میزان حداقل از بیشتر عنیی استاندارد

 در که مقادیر این. بود ایران ملی اداستاند توسط

 هایعسل pH مقدار با آمد بدست 58/0 تا 90/8 محدوده

 های pH. دارد نزدیکی مطابق برزیلی و الجزایری

 و گومز) 15/8-85/0: از عبارتند منابع در شده گزارش

 همکاران و ساکسنا) 15/8-05/0 ،(9515 همکاران

-12/0 ،(5295 همکاران و سیلوا) 15/0-00/8 ،(9515

 12/8-22/8 ،(9515 آجلونی و سوجیراپینیوکول) 59/0

فوبی ااوم) 11/8-50/0 ،(9552و همکاران  جوسزجاک)

 ،(9551احمد و همکاران ) 35/8-55/0 ،(9552و آکانبی 

 23/8-51/0 ،(9551کوزولینو کوربلا و ) 85/0-55/8

 (.9515مهریار و همکاران )



 419                                                                                                              بندياي و بستهفلهطبیعي چند گل عسل  دو گروه ارزیابي کیفي 

 
 

 ساکارز محتوای

 ترکیب منشاء و رسیدگی درجه اساس بر ساکارز سطح

(. 1595و همکاران  قهرمان) باشدمی متفاوت عسل شهد

 گرم 10/5-11/3 محدوده در هاعسل ساکارز محتوای

 تعیین محدوده با مقایسه در که آمد بدست صدگرم در

 155 در گرم 0 حداکثر) ایران ملی استاندارد توسط شده

 زا بیشتر ساکارز 8 شماره عسل ،9کدکس و( گرم

 ساکارز بالاتر محتوای. ستا دارا شده تعریف محدوده

 از بیش مانند عواملی به توانمی را 8 شماره نمونه در

 یا و تقلب ساکارز، شربت با عسل زنبور تغذیه بودن حد

 ساکارز آن در که داد، نسبت عسل هنگام زود برداشت

 است نشده تبدیل فروکتوز و گلوکز به کامل طور به

(. 5295 همکاران و سیلوا، 1595کاران و هم قهرمان)

( 9553کانتارلی و همکاران ) همکارانش و یکانتارل

 درصد 50/0 میانگین با را هانمونه ساکارز محتوای

 و رودریگوئز دیگر ایمطالعه در. کردند گزارش

 91/9-09/0 محدوده در را ساکارز محتوای همکارانش

(. 0955 همکاران و رودریگز) آوردند بدست درصد

 ترتیب به نیز مطالعات سایر در شده گزارش ارقام

-35/3 ،(9515 همکاران و گومز)درصد  15/2-05/8

 51/5-31/5 ،(9515 همکاران و ساکسنا) درصد 05/5

 درصد 05/5-35/90 ،(9552آل و همکاران ) درصد

 درصد 01/1-80/8 ،(9552و همکاران  جوسزجاک)

مهریار ) صددر 18/1-10/0 ،(9551و همکاران  کوچوک)

 .باشندمی( 9515و همکاران 

 

                                                           
 زیر موارد شامل که هاییعسل برای: گرم 155 در گرم 0 حداکثر 9 

 .باشندنمی

 هرای گونره  آلفالفرا،  هرای عسرل  بررای : گررم  155 در گرم 15 حداکثر

، Hedysarum  ،Banksia menziesii مصررنوعی، اقاقیررای بررات،مرک

Eucalyptus camaldulensis  ،Eucryphia lucida  ،Eucryphia 

milligani . 

 هررایگونرره هررایعسررل برررای: گرررم 155 در گرررم 10 حررداکثر

  Borago officinalis اسطوخودوس،

 گلوکز به فروکتوز نسبت

 باشدمی 9/1 تا 2/5 گلوکز به فروکتوز نسبت میانگین

 دیرتر عسل باشد بالاتر نسبت این چقدر هر که

 گیاهی منشاء به زیادی حد تا و شودمی کریستالیزه

 هانمونه در شاخص این مقدار. دارد بستگی عسل شهد

 هاینمونه تمامی  .آمد بدست 53/1 تا 11/5 محدوده در

 در 15 و 0 شماره هاینمونه بجز شده گیریاندازه

 بودن پایین. بودند( 2/5 حداقل) استاندارد محدوده

 بدلیل احتمالاب 0 شماره نمونه در نسبت این دارمعنی

 مقدار. باشدمی گلوکز شربت ای و اینورت قند افزودن

 پژوهشگران مطالعات رد نسبت این برای آمده بدست

 ،(9515 همکاران و کاسکونینه) 13/5-11/1 محدوده در

 15/1-91/1 ،(9552آل و همکاران ) 01/1-31/5

 30/5-98/1 ،(9515 آجلونی و سوجیراپینیوکول)

 .باشدمی( 9515مهریار و همکاران )

 کنندهاحیاء قندهای

 عسل تشخیص در کنندهاحیاء قندهای میزان گیریاندازه

 و قیصری) است مفید بسیار عسلک عسل از شهد

 9551/115 دستورالعمل(. 1831 شیرازی حمیدیان

-عسل برای را احیاءکننده قندهای میزان اروپا اتحادیه

 برای و g/100g 00 از بیشتر عسلک از حاصل های

 است، نموده تعیین g g/100 15 از بیشتر هاعسل سایر

 گیریاندازه هاینمونه تمامی(. 9515 همکاران و گومز)

 مقدار دارایبه جز یک مورد  حاضر تحقیق در شده

 استاندارد بیانگر که بودنددرصد  10/5 حداقل از بالاتر

 هانمونه در شاخص این. باشدمی نظر این از آنها بودن

. بودند متغیردرصد  10/11 تا 92/10 محدوده در

 15/11-15/18 :از عبارتند پژوهشگران سایر گزارشات

درصد  85/08-05/10 ،(9515 همکاران و گومز) ددرص

درصد  91/13-02/13 ،(9515 همکاران و ساکسنا)

 (.9515مهریار و همکاران )

 الکتریکی هدایت

 فیزیکوشیمیایی هایشاخص از کیی الکتریکی هدایت

 مورد عسلک عسل از گل هایعسل تشخیص در مهم
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(. 9515 همکاران و کاسکونینه) گیردمی قرار استفاده

 اسید و خاکستر محتوای به بستگی الکتریکی هدایت

 باشد، بیشتر محتوا این چه هر که طوری به دارد عسل

 گیریاندازه امروزه. یابدمی افزایش نیز الکتریکی هدایت

 خاکستر محتوای گیریاندازه جایگزین الکتریکی هدایت

 هدایت مقدار(. 9515 همکاران و کاسکونینه) است شده

 عسلک هایعسل به نسبت گل هایعسل در الکتریکی

 دارای شده بررسی هاینمونه تمامی. باشدمی ترپایین

 حداکثر) استاندارد حد از کمتر الکتریکی هدایت مقادیر

 الکتریکی هدایت. بودند( مترسانتی بر زیمنسمیلی 3/5

 بر زیمنسمیلی 10/5 تا 00/5 محدوده در هانمونه

 کار نتایج با نظر این از که بود متغیرمتر سانتی

 91/5-32/5) دارد مطابقت همکارانش و کاسکونین

 همکاران و کاسکونینه( )مترسانتی بر زیمنسمیلی

 سایر توسط شاخص این آمده بدست مقادیر ،(9515

 بر زیمنسمیلی 12/5-08/5: از است عبارت محققان

-میلی 88/5-20/5 ،(9515 همکاران و گومز) مترسانتی

 ،(9515 همکاران و ساکسنا) مترسانتی رب زیمنس

 همکاران و سیلوا) مترسانتی بر زیمنسمیلی 10/5-11/5

 مترسانتی بر زیمنسمیلی 22/9-11/5 ،(9552

-میلی 18/11-10/18 ،(9552و همکاران  جوسزجاک )

-22/5 ،(9552فوبی و آکانبی ااوم) مترسانتی بر زیمنس

کوزولینو بلا و کور) مترسانتی بر زیمنسمیلی 01/5

مهریار و ) مترسانتی بر زیمنسمیلی 22/5-10/5 ،(9551

 (.9515همکاران 

 نامحلول جامد مواد

 حشرات بقایای و معلق موم ذرات دهنده نشان جزء این

 است آن تمیزی از معیاری و بوده عسل در گیاهان و

 در شاخص این(. 1831 شیرازی حمیدیان و قیصری)

 بالاتر داری معنی بطور آزمایش مورد هاینمونه تمامی

 15/1 تا 1/5 از و بوده استاندارد در شده تعیین حد از

 از ناشی تواندمی افزایش این دلیل. بودند متغیردرصد 

 میزان بودن بالا همچنین و نوع ای منطقه جوی شرایط

 .باشد عسل در مانده باقی گرده

 

 گیری نتیجه

کرد که تفاوت  اثبات مطالعه این از آمده بدست نتایج

بندی ای و بستههای فلههای عسلدار در ویژگیمعنی

بندی شده از نظر های بستهشده وجود نداشته و عسل

باشند. از قابل مقایسه می ایفلههای کیفیت با عسل

-عسل که دهدمی نشان مربوطه منابع مرورسوی دیگر 

اکثر های تولیدی در شهرستان ارومیه از نظر 

شیمیایی متناسب با استاندارد ملی یفیزیکفاکتورهای 

متناسب با استانداردهای بین المللی ایران و همچنین 

باشد و از کیفیت مطلوبی برخوردار است. شایان می

های شهرستان ذکر است که مواد جامد نامحلول عسل

باشد به میزان قابل ملاحظه بالاتر از حد استاندارد می

تور به طور دقیق مورد شود این فاککه پیشنهاد می

های مطالعه قرار گیرد. همچنین برای ارتقاء کیفیت عسل

 طبیعی از اطمینان جهت احتیاطی اقدامات انجامتولیدی 

 زنبور پرورش هایروش سازی استاندارد عسل، بودن

  علمی سازی ذخیره فرآیندهای و تولید هایروش عسل،

 و نزنبوردارا آموزش بنابراین،. شودپیشنهاد می

 .رسدمی بنظر ضروری مورد این در بیشتر تحقیقات
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Abstract 
Honey is a highly nutritious foodstuff with medicinal properties. Due to the high price of natural 

honey and its high nutritional value, producing similar high sugar concentration syrups has become 

a common act of making adulterated honey. Increasing awareness of food safety and producing a 

healthy food and free from external substances for consumers, has shown the growing importance 

recently. In order to assess the quality of bulk and packaged nectar honeys, 11 samples gathered 

from different sources. Physicochemical properties of the samples including moisture content, 

diastase, pH, free acidity, hydroxyl methyl furfural (HMF), total ash content, total sugar content, 

fructose to glucose ratio, sucrose, insoluble solids and electrical conductivity were measured 

according to Institute of Standards and Industrial Research of IRAN (No. 92, Honey, properties and 

experimental methods. 6th Revision). Statistical analysis, t-test, showed that the applied thermal 

process in packaging of honey had no effect on the physicochemical properties of two groups of 

bulk and packaged natural poly-floral honey. Also there was no significant difference between 

diastase and HMF for two groups of honey. 
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