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             عرضه شده دريها عسلیفی و کییایمیکوشیزی فيهایژگی ویبررس
  یجان شرقیمنطقه آذربا

 
  3یعقوبیلاد ی و م1یح اله نعمتی، ذب2رضالوی، کاظم عل1یمقصود بشارت

  

  ز یدانشگاه تبر  اهر،یعی و منابع طبي، دانشکده کشاورزیدام علوم گروه ار،ی استاد- 1
  زینشگاه تبردا  اهر،یعی و منابع طبي، دانشکده کشاورزییغذا عیصنا و علوم ار، گروهی استاد- 2

   زیدانشگاه تبر ،ي،دانشکده کشاورزییغذا عیصنا و  ارشد، گروه علومی کارشناسيدانشجو- 3
  )20/02/99: رشیپذ خیتار  98/ 08/09:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

ن ی ايبرا. رار گرفت قی مورد بررسیجان شرقی استان آذربايها عرضه شده در فروشگاهيها عسلیفی و کییایمیش- یکیزی فيهایژگین پژوهش ویدر ا
ها به آزمایشگاه نمونه. دیآوري گرد جمعیهاي استان به صورت تصادفاز فروشگاه)  نمونه عسل45(بر یز، اهر و کلی نمونه از هر شهر تبر15منظور، تعداد 

و ) ساکارز( احیا کننده و غیراحیا کننده ، وزن مخصوص، اسیدیته، قندهايpH تعیین مواد جامد، رطوبت، يهاسازي، آزمایشانتقال یافت و پس از آماده
تر بوده نییپا%)  20حداکثر (یها از حد استاندارد جهان نمونهی تماميزان رطوبت براینتایج بدست آمده نشان داد که م. هیدروکسی متیل فورفورال انجام شد

بر ی کليها از عسلي وزن مخصوص و مواد جامد محلول بالاتريدارا) P> 05/0 (يداریز و اهر به طور معنی شهر تبريهانمونه. ط مطلوب بودندیو در شرا
سه با ی در مقايترنیی پاpHته بالا و یدی اسي دارايداریبر به طور معنیز و کلی عسل شهر تبريهانمونه. ها بود نمونهي بالايبودند که نشان دهنده ماندگار

و هیدروکسی متیل فورفورال در محدوده ) ساکارز(قدار قندهاي احیا کننده و غیراحیا کننده ها از لحاظ م عسلیتمام.  شهرستان اهر بودنديهاعسل
 يهایژگی ويبر و اهر دارایز، کلی تبريهاد شده در شهری توليهاش نشان داد که عسلین آزمایج حاصل از اینتا. ه کدکس بودندیدییران و تای ایاستاندارد مل

  . بودندین المللی و بی مليدها خوب با توجه به استانداریتیفیک
  

   کیفی، ساکارز، هیدروکسی متیل فورفوراليهایژگی عسل، و: واژگانکلید
 
 
 
 

                                                             
 مکاتبات مسئول : kazem.alirezalu@tabrizu.ac.ir 
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   مقدمه- 1
ها زا است، که از قرنعسل یک محصول غذایی با ارزش و انرژي

]. 1[شود ترین غذاها شناخته میترین و مقويپیش به عنوان عالی
س تعریفی که کدکس ارائه نموده است عسل عبارت است بر اسا

از ماده شیرین طبیعی تولید شده به وسیله زنبورهاي عسل از شهد 
هاي زنده گیاهان یا مواد دفعی حشرات ها یا ترشحات بخشگل

باشد، که زنبور عسل این ناشی از مکیدن بخش زنده گیاهان می
خاصی از بدن خود آوري و حمل نموده و با مواد مواد را جمع

آوري کند تا عملهاي عسل ذخیره میترکیب کرده و در شان
 خصوصیات يهاي مختلف داراعسل]. 2[عسل انجام شود 

توانند براي  هستند، زیرا زنبوران عسل مییفیزیکوشیمیایی متفاوت
عسل ]. 3[بدست آوردن شهد از یک یا چند نوع گل استفاده کنند 

 درصد 99 -5/99در حدود . اته استسرشار از مواد کربوهیدر
اسیدهاي عسل نیز ]. 4[دهند مواد جامد عسل را قندها تشکیل می

عسل ]. 5[دهند  درصد مواد جامد عسل را تشکیل می5/0کمتر از 
هاي کلسیم، سدیم، پتاسیم، آهن، کلر، فسفر، گوگرد محتوي نمک

دیاستاز ، )ساکاراز(هاي مختلف از جمله انورتاز آنزیم. و ید است
آنزیم دیاستاز ]. 6[و گلوکز اکسیداز در عسل وجود دارد ) آمیلاز(
در برابر حرارت ناپایدار بوده و شاخص کیفی مهم در ) آمیلاز(

رطوبت طبیعی ]. 7[هاي حرارت دیده است تشخیص عسل
گیرد و به عواملی که در رسیدن موجود در عسل از شهد منشا می

 هواي منطقه و رطوبت شهدي که آب و: عسل نقش دارند از قبیل
این ویژگی از خصوصیات . شود بستگی دارداز آن عسل تهیه می

مهم عسل است که کیفیت نگهداري و شکرك زدن در نهایت 
تخمیر عسل تحت تأثیر میزان رطوبت موجود در آن قرار 

 درصد بطور طبیعی 13-25میزان رطوبت عسل از . گیردمی
 عسل میزان رطوبت کمتري داشته هر چه]. 5 و 3[متفاوت است 
چون در رطوبت کم امکان تخمیر عسل و . تر استباشد مرغوب

  ].8 و 5[در نتیجه فاسد شدن آن کمتر خواهد بود 
شیمیایی عسل بر اساس معیارهاي کیفی عسل -یخواص فیزیک

 اروپا و کمیسیون مواد غذایی کدکس که در راهنما و دستورالعمل
معمولاً استاندارد کدکس براي . گیردمیتعیین شده است، صورت 

در حالی که اگر نیازمندهاي . تجارت عسل در کل دنیا معتبر است
اي از کدکس متفاوت باشد طرح معرفی شده براي کیفیت منطقه

رطوبت تنها . تواند برقرار باشداستاندارد عسل در اروپا هم می
باید به معیاري است که به عنوان معیار عسل در تجارت جهانی 

بیشترین حجم رطوبت معرفی شده در طرح . اندازه کافی باشد
 گرم 100 گرم در 20جدید استاندارد پیشنهاد شده براي عسل 

.  استpHمعیار کیفی مهم دیگر اسیدیته و ]. 9[باشد عسل می
شود و به همین خاطر تخمیر عسل باعث افزایش اسیدیته می

لذا با توجه به اهمیت ]. 6[اسیدیته باید در حد استاندارد باشد 
هاي آن در عسل به عنوان ماده غذایی پر انرژي و نیز استفاده

کننده در داروها و ها و نیز به عنوان ماده خوش طعمدرمان بیماري
شیمیایی این ماده غذایی - یلزوم شناخت خصوصیات کیفی فیزیک

لذا در این مطالعه سعی شده است کیفیت . با ارزش واضح است
ز، اهر ی تبريهاي شهرهاهاي عرضه شده در سطح فروشگاهعسل
بر از نظر درصد رطوبت، مواد جامد، وزن مخصوص، یو کل

، اسیدیته، قندهاي احیاءکننده، قندهاي غیر pHخاکستر، 
و هیدروکسی متیل فورفورال مورد ارزیابی ) ساکارز(احیاءکننده 

  .قرار گیرد
  

  کار مواد و روش- 2
   مواد- 2-1
  هانمونه -2-1-1

بر با یز، اهر و کلی شهر تبريها نمونه عسل از فروشگاه45تعداد 
آوري  جمع1396برداري ساده و تصادفی در بهار روش نمونه

در . شده و در شرایط مطلوبی به آزمایشگاه انتقال داده شدند
آزمایشگاه آزمایشات تعیین میزان رطوبت، مواد جامد، وزن 

ه، قندهاي احیاءکننده، قندهاي ، اسیدیتpHمخصوص، خاکستر، 
، و هیدروکسی متیل فورفورال انجام )ساکارز(غیر احیاءکننده 

  .گرفت
  ها روش-2-2
   رطوبت-2-2-1

 درجه 20براي این منظور از دستگاه رفراکتومتر در حرارت 
یک قطره عسل بر روي رفراکتومتر . گراد استفاده گردیدسانتی

 جدول مرجع از روي اندیکس سپس با استفاده از. قرار داده شد
رفراکسیون بدست آمده میزان درصد رطوبت عسل محاسبه شد 
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]10 .[  
   مواد جامد-2-2-2

پس از بدست آمدن درصد رطوبت عدد بدست آمده را از عدد 
  . کم کرده تا درصد مواد جامد بدست آید100

   وزن مخصوص-2-2-3
ر وزن به منظور تعیین وزن مخصوص، با استفاده از فرمول زی

 ].11[ درصد عسل محاسبه گردید 20مخصوص محلول 

=   درصد20 وزن مخصوص محلول 
 ) درصد مواد جامد 00386/0+ (1

   
   خاکستر-2-2-4

 گرم عسل را 10 تا 5هاي عسل گیري خاکستر نمونهبراي اندازه
 از يری جلوگيوته مخصوص خاکستر وزن کرده و برادر ب
تون به آن افزوده یدن و هدر رفتن عسل چند قطره روغن زیپاش
ده تا کف یم سوزانی شعله با حرارت ملايسپس آن را رو. شد

 ی درجه سانت600 يسپس در دما. اه شدیکردن آن تمام و کاملا س
قرار  ساعت تا بدست آمدن خاکستر 5گراد در کوره به مدت 

 خاکستر را به وزن ي و بوته محتویتفاوت وزن بوته خال. گرفت
د تا درصد ی ضرب کن100م و در عدد ینمونه مورد آزمون تقس

  ].10[خاکستر بدست آمد 
   اسیدیته -2-2-5

هاي عسل مورد آزمایش از روش گیري اسیدیته نمونهبراي اندازه
دارد استفاده  استانی سازمان مل92ذکر شده در استاندارد شماره 

بر اساس این روش اسیدیته بر حسب اسید ]. 11 و 10[شد 
 100 گرم عسل در 10براي این کار مقدار . فرمیک سنجیده شد

 لیتر آب مقطر خنثی حل گردید و سپس در حضور معرف میلی
 نرمال تیتر 1/0فنل فتالئین تا ظهور رنگ صورتی روشن با سود 

 نرمال مصرفی 1/0 لیتر سود لیسپس با توجه به اینکه هر می. شد
 گرم اسید فرمیک است مقدار سود مصرفی در این 046/0برابر با 

عدد ضرب شد و بر وزن عسل مورد استفاده تقسیم شد و عدد 
 .بدست آمده بصورت درصد بیان گردید

 =درصد اسیدیته
  اکی والان اسید فرمیک×نرمالیته سود × میلی لیتر سود مصرفی   

  عسلگرم 

2-2-6- pH  
میلی لیتر آب  75وزن گردید و در ) گرم10حدود (مقداري عسل 

 متر، pHسپس به کمک دستگاه . ده حل شدیمقطر دوبار جوش
pH 10 و 3[ آنها تعیین گردید.[  

   قندهاي احیاءکننده -2-2-7
براي تعیین قندهاي احیاءکننده از روش لین آینون و مطابق 

 استاندارد ایران استفاده گردید ی سازمان مل92استاندارد شماره 
از نمونه عسل آماده شده را به دقت در گرم 1بطور خلاصه ]. 10[

اي یک بشر کوچک وزن کرده و به کمک آب مقطر و میله شیشه
 میلی لیتري انتقال داده شد 250آن را حل نموده، و به بالن ژوژه 

بورت . و تا خط نشانه به حجم رسانیده شد و کاملاً مخلوط شد
 Aل فهلینگ لیتر محلو میلی5 میلی لیتري را از آن پر نموده و 50
 میلی لیتر 250 را در ارلن مایر B میلی لیتر محلول فهلینگ 5و 

 میلی لیتر از محلول بورت را به آن اضافه نموده و 15ریخته و 
  :درصد قندهاي احیاءکننده از فرمول زیر به دست آمد. تیتر گردید

1000 WV/ 100  250 FS =  
  :ه در آنک

=Sقندهاي احیاءکننده در صد گرم نمونه عسل   
=Fعیار فهلینگ   
=Vمیلی لیتر مصرفی بورت   
=W گرم1( وزن نمونه عسل (  
   تبدیل میلی گرم به گرم= 1000

   قندهاي احیا کننده پس از هیدرولیز و ساکارز-2-2-8
 میلی لیتر را 50 میلی لیتري 250از محلول نمونه موجود در بالن 

 میلی 2 میلی لیتري ریخته و به آن 100قت در یک بالن ژوژه به د
 دقیقه در 10لیتر اسید کلریدریک غلیظ اضافه نموده و به مدت 

 دقیقه 3( درجه سلسیوس حرارت داده شد 70حمام آب گرم 
آنگاه آن را سرد کرده و به کمک ).  دقیقه ثابت ماند7تکان داده و 

یظ و بعد از آن با محلول سود معرف فنل فتالئین ابتدا با سود غل
سپس با آب به ) رنگ ارغوانی ضعیف( نرمال خنثی شد 0,1

مطابق .  میلی لیتري از آن پر شد50 رسانده و بورت 100حجم 
 Aهاي فهلینگ  میلی لیتر از هر یک از محلول5ا، یروش قند اح

 میلی لیتر از محلول 25 میلی لیتري و 250 را در ارلن مایر Bو 
 45 آن اضافه نموده و تا رسیدن حجم محتوي ارلن به بورت به
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میلی لیتر آب مقطر اضافه کرده و تیتراسیون را مانند روش 
عیارسنجی در حالت جوش ادامه داده و از فرمول زیر قند بعد از 

  ]:11[هیدرولیز بدست آمد 
50  1000 WV/ 250 100FS =  

  :که در آن
F ،W ،Vهمان معانی آزمون قبلی را دارند .  
 :دیر استفاده گردیزان ساکارز از فرمول زی سنجش ميبرا

(%)ساکارز =   
زان ی م-ز یرولدیاکننده قبل از هی احيزان قندهایم( × 95/0

 ) زیدرولیاکننده بعد از هی احيقندها

  
  (HMF) هیدروکسی متیل فورفورال -2-2-9
ک بشر کوچک به دقت وزن کرده و ی گرم از نمونه عسل را در 5

 يتری لیلی م50تر آب مقطر حل و به بالن ژوژه ی لیلی م25با 
ز دو هر یک و کاریز ی کاريهاسپس از محلول. انتقال داده شد

تر به آن اضافه و هر بار آنرا مخلوط کرده آنگاه ی لیلی م5/0 کی
 2 از کف کردن يری جلوگيبرا. تر رسانده شدی لیلی م50به حجم 

 یلی م10سپس آنرا صاف کرده و . ک اضافه شدیلیقطره الکل ات
ش یدر دو لوله آزما.  شديه جمع آوریخته و بقیتر اول را دور ریل

تر از محلول صاف شده عسل ی لیلی م5 کی برابر، هر يهابا اندازه
تر آب مقطر ی لیلی م5) لوله نمونه( از دو لوله یکیبه . خته شدیر

 یتر بیلیلی مHMF ،5ر فعال شدن جذب یگر جهت غیو لوله د
ها به ات لولهیمحتو. دیاضافه گرد) لوله شاهد(م یت سدیسولف
 يها مخلوط و جذب را در مقابل لوله شاهد در طول موجیخوب
ن یبد.  کوارتز قرائت شديمتریلی م10 نانومتر با سل 336 و 284
م و با ی نانومتر تنظ284ب ابتدا دستگاه اسپکتروفتومتر را در یترت

محلول لوله شاهد آن را صفرکرده، سپس از محلول لوله نمونه در 
ها را با  باشد لوله6/0شتر از یکه جذب بیخته در صورتیسل ر
تا . دیق گردیم رقیت سدیسولفیمحلول ب آب و ي مساويهاحجم

ب ین ترتیبه هم.  شود6/0ا حدود ی که جذب نمونه کمتر ییجا
م، ابتدا با لوله رفرنس دستگاه را ی نانومتر تنظ336دستگاه را در در 

  .صفر و بعد جذب محلول نمونه را قرائت شد
 :لوگرمیگرم در کیلیج بر حسب میان نتایب

HMF= (A284-A336) ×149/7×5× ( م بر وزنیب رقت تقسیضر ) 
 

براي تعیین کیفی هیدروکسی متیل فورفورال و جستجوي قند 
هاي عسل از آزمایش فی با اینورت مصنوعی یا تجارتی در نمونه
هاي شیمیایی مواد غذایی روش استاندارد کنترل کیفی آزمایش

  ].11[استفاده شد 

  آنالیز آماري- 2-3
.  تیمار انجام شد3تصادفی با ن پژوهش در قالب طرح کاملاً یا

ها با استفاده نیانگیسه میو مقاANOVAانس به روش یز واریآنال
 و به P> 05/0 در سطح احتمال 1 دانکنيااز آزمون چند دامنه

براي رسم .  انجام شد1/9نسخه  SASکمک نرم افزار آماري 
  . استفاده شدExcelنمودارها از نرم افزار 

  

   نتایج و بحث- 3
کیفیت عسل تولید شده توسط زنبور عسل بستگی به میزان 
رطوبت، میزان خاکستر، وزن مخصوص، مواد جامد موجود در 

، اسیدیته، میزان قندهاي احیاءکننده، ساکارز و pHعسل، میزان 
به همین جهت .  متیل فورفورال داردوجود هیدروکسی

استانداردهایی توسط کشورهاي مختلف وضع شده است که 
در این ارتباط کمیسیون . ها را داشته باشدعسل بایستی آن ویژگی

مواد غذایی کدکس و کمیسیون اروپا معیارهایی براي کنترل 
  ]. 9 و 7[اند کیفیت عسل ارائه نموده

   رطوبت- 3-1
هاي عسل مایش میزان درصد رطوبت در نمونهنتایج آنالیز آز

 نشان داده شده 1بر در شکل یز، اهر و کلی تبريموجود در شهرها
 % 60/17ن یانگیبر با میمشخص شد که رطوبت عسل کل. است
. ز و اهر بودی تبري شهرهايها با عسليداری تفاوت معنيدارا

ل د شده توسط زنبور عسیت عسل تولیفی کي از پارامترهایکی
 یین جهت استانداردهایبه هم. باشدیمقدار رطوبت نمونه م

 مختلف پرورش دهنده زنبورعسل با توجه به يتوسط کشورها
مقدار .  وضع شده استیاهی و پوشش گییط آب و هوایشرا

ط آب و ی است اگرچه شرایاهیرطوبت عسل مرتبط با منشأ گ
ر  به شدت بر آن موثي، خاك و دوره برداشت و فرآورییهوا

                                                             
1. Duncan’s multiple range test 
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بر اساس استاندارد کدکس که در تجارت ]. 13 و 12[است 
رد مقدار رطوبت عسل کمتر یگی عسل مورد استفاده قرار میجهان

  ].4[ن شده است ییتع%  2 يا مساوی

  
Fig 1 Moisture content of honey collected from East 

Azarbaijan province 
  

عرضه یهابا توجه به مقدار رطوبت بدست آمده در مورد عسل
ن ی مشخص شد که ایشرقجان ی استان آذربايشده در شهرها

ت یفیدهنده ک کمتر بوده و نشان یمقدار از حد استاندارد جهان
د ذکر کرد که رطوبت عسل با ین بایهمچن. خوب عسل است

 یون طیزاسیستالیر و کری آن به مقاومت دربرابر تخمییتوانا
ش ی افزاي ارتباط دارد و با کاهش رطوبت زمان ماندگاريدارنگه

 مختلف عسل يهاج گزارش رطوبت نمونهینتا]. 14[کند یدا میپ
که به صورت ] 15[گزارش شد %  11- 14 به صورت يدر مالز

 یجان شرقی استان آذربايها رطوبت عسلينتر از محتوای پائیجزئ
  .بود

   وزن مخصوص- 3-2
 يداریمارها نشان داد که اختلاف معنین وزن مخصوص تیانگیم
ز و اهر ی بدست آمده از تبريهامارها وجود داشت و نمونهیان تیم

در مطالعه حاضر، ). 2شکل ( بودند یی وزن مخصوص بالايدارا
 بود  32/1 -33/1ز و اهر بین یوزن مخصوص نمونه عسل تبر

)05/0 P> .(رطوبت عسل وزن مخصوص عسل در ارتباط با 
وزن . یابداست و با کاهش رطوبت وزن مخصوص افزایش می

  .تواند معیار خوبی براي کیفیت عسل باشدمخصوص بالا می
 

  
Fig 2 Specific gravity of honey collected from East 

Azarbaijan province 
 

   مواد جامد محلول- 3-3
زان قند موجود در عسل است یمواد جامد محلول مرتبط با مزان یم

ص تقلبات عسل ی در تشخیتواند به عنوان شاخص مهمیو م
ن درصد مواد جامد محلول یانگیم. ردیمورد استفاده قرار گ

تفاوت  %) 4/82(بر یو کل %) 85(، اهر  %)05/85(ز ی تبريمارهایت
 يهات که نمونهن صوریبد. گر نشان دادندیکدی با يداریمعن

ن یانگی ميز و اهر دارای شده از مناطق تبريعسل جمع آور
  .  بودنديبالاتر

  
Fig 3 Total soluble solid of honey collected from 

East Azarbaijan province 
هاي عسل دامنه مواد جامد در نمونه] 16 [2011رام در سال 

گزارش کردند که نسبت  % 81-83تان گلستان را در محدوده اس
 ينترین پائیانگی مي دارایجان شرقی استان آذربايهابه عسل

 استان گلستان يتوان به رطوبت بالاین کاهش میل ایاز دلا. بودند
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ن بودن مواد ی بالاتر بودن رطوبت و پائيتواند رویاشاره کرد که م
ن ساکسنا و همکاران یهمچن. اشدرگذار بیجامد محلول عسل تاث

 را در محدوده ي هنديهان مواد جامد محلول عسلیانگیم] 17[
ج بدست آمده از پژوهش حاضر یگزارش کرد که با نتا % 78- 82

  .مطابقت داشت
ل یز و اهر به دلی مناطق تبريهاج بدست آمده عسلیبر اساس نتا

 نسبت به ي بهتري زمان ماندگاريمواد جامد محلول بالاتر دارا
تواند مربوط به یده مین پدیعلت ا. بر بودندیعسل منطقه کل

 موجود در عسل در حضور رطوبت باشد که ير قندهایتخم
 کربن گردد که در دیاکس يد الکل و دیتواند منجر به تولیم

د کربن ی اکسيک و دید استیون به اسیداسیت الکل با اکسینها
 ].18[گردد ی مل شده و منجر به طعم ترش عسلیتبد

3-4 -  pH  
pHعسل و رشد يدار است که مرتبط با نگهی، شاخص 

ر یی عسل را تغيداریتواند بافت و پایها است که مسمیکروارگانیم
 ین باشد تا از آلودگیی عسل بهتر است پايهانمونهpH. دهد

ها صرفه نظر از منشأ  عسلیبه طورکل.  شوديری جلوگیکروبیم
 درعسل مرتبط با pHر یند و مقاد داريدیاسpH یاهیگ

 یاهی و گییایر منشأ جغرافیگر است که تحت تاثی ديپارامترها
ته مرتبط با تعادل یدیمقدار اس].19[ است یمانند مواد معدن

ته در عسل مرتبط با یدیاس.  موجود در عسل استی آليدهایاس
 و ی داخليا استرهایها  در تعادل با لاکتونی آليدهایحضور اس

ته بالا شاخص یدیاس.  مانند فسفات استی معدنيهاونی یبرخ
 رشد و يدی اسpH. ]4[ است ی آليدهایر قندها به اسیتخم

زان موادجامد محلول، یم.کندیها را مهار مسمیکروارگانیحضور م
 قرار گرفته و عسل یاهیر گونه گیز تحت تاثی نpHته و یدیاس

ن مقدار را داشته یزان و عسل بهارنارنج کمترین میکنار بالاتر
  ].20[است 

هاي عسل موجود در  در نمونهpHنتایج آنالیز آزمایش میزان 
.  نشان داده شده است4بر در شکل یز، اهر و کلی تبريشهرها

 شهرستان يهادهد که عسلیشات نشان میج حاصل از آزماینتا
 يداریبوده و تفاوت معن %) pH) 82/3ن مقدار ی بالاترياهر دارا

  زی تبر شهر از   شده  هی ته يهاعسل  با  )درصد  5  طحس  در(
  

          بر ی مربوط به شهرستان کليها نمونهpH. دارد %) 72/3(
ز و ی حاصل از شهر تبريها با نمونهيداریتفاوت معن %) 78/3(

بر یز و کلی شهر تبريها نمونهpHاز لحاظ . شهرستان اهر نداشت
 يشتری بیینا نسبت به شهرستان اهر بوده و توايت بهتریدر وضع
  . دارندیکروبی می از آلودگيریدر جلوگ

  
Fig 4 pH of honey collected from East Azarbaijan 

province 
  تهیدی اس- 3-5
ن کیفیت عسل اسیدیته است، یی مهم در تعيها از فاکتوریکی

]. 3[ثر است ها در عسل مواسیدي بودن در عدم رشد میکروب
حداکثر مقدار اسیدیته در عسل مهم است چون تخمیر عسل 

 pHته با افزایش میزان یدیاس. شودباعث افزایش اسیدیته آن می
 مختلف عسل يهاته نمونهیدیاس. کند و بالعکسیدا میکاهش پ

ج به دست آمده، یبا توجه به نتا.  آورده شده است5در شکل 
به طور ) meq/kg 38/13(هر  حاصل از شهرستان ايهانمونه

 meq/kg(ز ی شهر تبريها از نمونهيته کمتریدی اسيداریمعن
ز و یته شهر تبریدیداشت اما اس) meq/kg 6/17(بر یو کل) 72/17
عموما از طرح اروپایی .  از هم نداشتنديداریبر تفاوت معنیکل

کنند و در والان در کیلوگرم پیروي می میلی اکی 40کمتر از 
ته در حد مناسبی یدی عسل از لحاظ اسيهالعه حاضر، نمونهمطا

ل داشتن یبر به دلیز و کلی شهر تبريهانمونه]. 20[قرار داشتند 
 بالا نسبت به شهرستان اهر در یکروبیته بالا و مقاومت میدیاس

  . قرار داشتنديت بهتریوضع
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Fig 5 Acidity of honey collected from East 

Azarbaijan province 
  

کننده  احیاء کننده و غیر  قندهاي احیاء- 3-6
  )ساکارز(

 يهاگر از پارامتری دیکیقندهاي احیاءکننده و غیر احیاءکننده 
قسمت عمده عسل متشکل . باشد ارزیابی عسل میيموجود برا

سل به اما در عسلک مخلوط با ع. باشدی احیاء شده مياز قندها
ا شده مثل یر احی مرکب غين صورت نبوده و قندهایا

ل یور قسمت اعظم آن را تشکیوز و ملزتینیپوز، رافیمالتوتر
 ين شده برایی موجود مقدار تعيبر اساس استانداردها. دهندیم

 و 64ب حداقل ی احیاء کننده و غیراحیاء کننده به ترتيهاقند
  ].21[باشد ی درصد م5حداکثر 

 
Fig 6 Reducing sugar content of honey collected 

from East Azarbaijan province 
  

 آورده شده 6 و 7ها در شکل ج بدست آمده از نمونه عسلینتا
 عسل شهرستان اهر يهاج به دست آمده نمونهیبر اساس نتا. است

 احیاءکننده بوده که به يها مقدارقندنیشتری بيدارا %) 67/69(
شتر است یب %) 78/67(ز ی شهر تبريها از نمونهيداریطور معن

 %) 93/68(بر ی شهرستان کليهان تفاوت نسبت به عسلی ایول
ر ی غيها مقدار قند7بر اساس شکل ). 6شکل (دار است یمعنریغ

 %) 11/3(ر بیو کل %) 03/3(ز ی شهر تبريها نمونهياحیاءکننده برا
 %) 53/2( شهرستان اهر يهاشتر از نمونهی بيداریبه طور معن

رابه قند به مقدار ی عسل شي که به جایدر اکثر موارد زمان. است
ن ی ای نخواهد داشت تا تمامیی استفاده شود زنبور توانايادیز

ز یجه در آنالیل کند و در نتیها را به قندهاي احیاءکننده تبدقند
البته در اثر .  وجود دارديشتری مقدار ساکارز بییاهن عسلیچن

ز ممکن است شاهد بالا بودن یظ نیامتزاج مستقیم شیرابه قندي غل
جه عسل حاصل از شهرستان اهر یدر نت]. 22[م یمقدار ساکارز باش

ت یار در وضعین معیگر با توجه به ایسه با دو نمونه دیدر مقا
  .  قرار دارنديبهتر

 
Fig 7 Non-reducing sugar content of honey collected 

from East Azarbaijan province 
  
   هیدروکسی متیل فورفورال- 3-7

 قند اینورت مصنوعی یا هیدروکسی متیل فورفورال يریگاندازه
باشد که به طور گسترده براي ی مهم در عسل ميها از پارامتریکی

. شودین طبیعی بودن و حرارت ندیدن عسل به کار گرفته مییتع
غالبا در استانداردهاي جهانی محتویات قند اینورت مصنوعی 

در کشور ایران اغلب از پارامتر . ردیگیمورد توجه قرار م
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 وجود ندارد یعیل فورفورال که در عسل طبی متیدروکسیه
 با مشکل ها کشوریبا تمامیتقر]. 3 و 1[شود یاستفاده م

افزودن قند انورت . هیدروکسی متیل فورفورال روبرو هستند
ن بودن دقت زنبورداران در صاف کردن عسل و یی و پایمصنوع

تواند باعث مثبت شدن می) شکرك زدن(ممانعت از تبلور آن 
 یدروکسیمثبت بودن ه. ش هیدروکسی متیل فورفورال شودیآزما

تا ( بالا يهاط به حرارتتواند مربوین میل فورفورال همچنیمت
براي تشخیص . اد عسل باشدیا ماندن زی)  درجه سانتیگراد100

 است یک عسل تقلبیا یاینکه عسل تحت حرارت بالا قرار گرفته 
 همچون کروماتوگرافی کاغذي استفاده يگری ديهاد از آزمونیبا

  ].23[کرد 

 
Fig 8 Hydroxymethylfurfural content of honey 

collected from East Azarbaijan province 
 

زان مورد قبول ی و کدکس حداکثر میالمللنیدر تجارت ب
گرم در یلی م60 و 40بیل فورفورال به ترتی متیدروکسیه
ل ی متیدروکسیج مربوط به مقدار هینتا]. 4[لوگرم است یک

ج حاصل یبراساس نتا. ست آورده شده ا8فورفورال در شکل 
 عسل شهرستان يهال فورفورال در نمونهی متیدروکسیمقدار ه

در  (ي داریلوگرم بود که به طور معنیگرم در کیلی م36/15اهر 
ز ی حاصل از شهر تبريهاکمتر از نمونه)  درصد5سطح احتمال 

گرم یلی م46/37(بر یو شهرستان کل) لوگرمیگرم در کیلی م4/38(
ن شده ییها از حداکثر مقدار تع نمونهیتمام. است) رملوگیدر ک

 يهانمونه.  مورد قبول بودندیالمللنیتوسط کدکس و تجارت ب
تر از نییل فورفورال پای متیدروکسیل مقدار هیشهرستان اهر به دل

  . قرار داشتيترط مطلوبیگر در شرای ديدو نمونه
  

  گیري نتیجه- 4
بر، یز، اهر و کلی تبريها شهرسلج بدست آمده از عیبر اساس نتا

بود که عدد  % 21ها کمتر از  نمونهی تماميمقدار رطوبت برا
ت خوب یفی عسل با کي براین شده توسط استاندارد جهانییتع

 يها نمونهيمقدار مواد جامد محلول و وزن مخصوص برا. است
 در بر بود کهی کليها بالاتر از نمونهيداریز و اهر به طور معنیتبر
ت ی در وضعيز و اهر از لحاظ مدت ماندگاری تبريهاجه نمونهینت

ز و ی شهر تبريهاعلاوه بر آن نمونه.  قرار داشتنديترمطلوب
 نسبت به يبالاترpH ته و یدی اسي دارايداریبر به طور معنیکل

ز در ی نیکروبیجه از لحاظ رشد می اهر بودند، در نتيهانمونه
ها از لحاظ مقدار  نمونهیتمام. ارند قرار ديترت مطلوبیوضع

کننده  هیدروکسی متیل فورفورال، قندهاي احیاءکننده و غیراحیاء
ه یدیی موجود و تای جهانيهادر محدوده استاندارد) ساکارز(

 يهاق نشان داد که عسلین تحقیج حاصل از اینتا. کدکس بودند
 یفی کياهیژگی ويبر و اهر دارایز، کلی تبريهاشهر د شده دریتول

ه یتوص.  بودندیالمللنی و بی مليخوب با توجه به استانداردها
ت عسل به نحوه نگهداري و انبار کردن یفی بهبود کيشود برایم
ش یگراد تجاوز نکند تا موجب افزایسانت درجه30دما از (
ه یند و به تغذیتوجه نما) ل فورفورال نشودی متیدروکسیه

اشند، علاوه بر آن زمان استخراج  داشته بیزنبورداران توجه کاف
ها پر رد که قابی صورت گید زمانیار مهم بوده و بایز بسیعسل ن

ده باشند و یها با موم پوشسلول % 75از عسل بوده و در حدود 
  .گراد بالاتر نرودیسانت درجه30ن به هنگام استخراج دما از یهمچن
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At the present study the quality and the physicochemical properties of the honey from east Azarbaijan 
markets were evaluated. In this study, 15 honey samples from Ahar, Tabriz and Kaleibar were collected 
randomly. At first the samples were transferred to the laboratory and preparation for tests such as solids 
content, moisture, pH, specific gravity, acidity, reducing sugars and non-reducing sugars (sucrose) and 
hydroxyl-methyl-furfural were performed. The results indicated that the moisture content for all samples 
are lower than world standards. Honey Samples from Ahar and Tabriz regions significantly had higher 
content of soluble solid compounds and specific gravity in compared to Kaleibar honey samples. The 
samples from Tabriz and Kaleibar significantly had high acidity and lower pH in compared to Ahar 
samples (P<0.05). Furthermore, all samples had desirable content of reducing sugars, non-reducing 
sugars (sucrose) and hydroxyl-methyl-furfural according to Codex and International Standards. The 
results of this study showed that the honey samples that were obtained from Tabriz, Kaleibar and Ahar 
regions have desirable quality characteristics according to national and international standards. 
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