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  چکيده
. است زنبورهاي عسل از شهد گلها يا ترشحات بخشهاي زنده گياهان توسطعسل ماده شيرين طبيعي توليد شده 

 شيميايي عسلهای هر منطقه بسته به نوع گل و گياهي موجود در آن منطقه متفاوت - نظر به اينکه خواص فيزيکو
 زنبورستانهای ازعسل  نمونه ۶٠ تعداد  در اين تحقيق .صد مواد تشکيل دهنده آن مهم استمي باشد لذا شناخت در

نمونه ها به آزمايشگاه شيمی مواد غذايي انتقال . جمع آوری شد ۱۳۸۲ استان سمنان در سال شهرستان گرمسار
  و pH خاکستر؛ صوص؛مواد جامد؛ وزن مخها، آزمايشات تعيين درصد رطوبت،  سازي نمونه پس از آمادهيافت و 
 ۲۰مواد جامد؛ وزن مخصوص محلول ,  رطوبت درصدميانگيننتايج بدست آمده نشان داد که .  گرفتانجاماسيديته 

 ٢۸/٠ ؛٣٢٣٠١٨/١,  درصد۶۸/۸۳ , درصد٣٢/١٦ : های عسل به ترتيب  نمونهسيديته و اpHدرصد؛ خاکستر؛ 
  .اشد ميلی اکی والان در کيلوگرم می ب۳۳/۱۶ و۵۴/۴, درصد

  
 ).ايران( شهر گرمسار ،  خواص فيزيکوشيميايي،عسل :گانواژکليد 

  

                                                             
  com.hotmail@ghjahedkh :مسئول مکاتبات مقاله 

  مقدمه -۱
شيوه منطقه گرمسار بعلت داشتن آب و هوای خاص فاقد 

 اما معمولا از اواسط .است براي زنبورداري معينی
شود؛ زنبورداران كندوهاي خود  ارديبهشت كه هوا گرم مي
و يا منطقه ) رمساردر اطراف گ(را به منطقه ييلاقي رامه 

از اواخر شهريور تا . برند تا اواخر شهريور مي فيروزكوه
اوايل ارديبشهت دوباره كندوها را به منطقه دشت گرمسار 

توان   مياز نظر پوشش گياهي بطوريکه .منتقل مي كنند
  ييلاقي مثل منطقه اول . گرمسار را بدو منطقه تقسيم کرد

رمسار است و پوشش  كه در اطراف گ…ده و رامه و كهنه
 شود كه براي توليد عسل استفاده مي گياهي غالب آن

اين . است( Ziziphora clynopodyoides) آويشن
باشد، عسل آن  گياه بسيار مورد توجه زنبور عسل مي

رنگ . داراي كيفيت عالي و عطر بسيار قوي و مطبوع است
 از نظر رتبه عسل دهي  وتيره است زرد كهرباييآن عسل 

 در اين منطقه گياه مريم گلي .ترين رتبه را داردبالا
(Salvia spp)اما چون نوك آن كج . وجود دارد   هم

 )شبيه منقار کلاغ( به اصطلاح محليها قارغه دنديشستا
از . از شهدش استفاده كند تواند ميکمتر  زنبور  واست
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خصوصيات مهم  عسل مريم گلي اين است كه هرگز 
. رم سنگين، ملايم و معطر است داراي ج.شكرك نمي زند

تواند از سرعت شكرك زدن  مخلوط آنها با ساير عسلها مي
 سفيد روشن  آن دارای رنگعسل. آنها جلوگيري كند

گرمسار و دشتهاي اطراف  می تواند شهرمنطقه دوم .است
  و آفتابگردان؛ غالب پنبهان گياهدر اين منطقه. باشدآن 

.  است تر غالب از بقيهه پنبدر اين ميان. اكاليپتوس است
 تعداد کندوهای زنبور .دارد روشن رنگ منطقه اين عسل

 عسل در گرمسار به بيش از هزار کندو می رسد که در
  ].  ۱[مناطق ذکر شده پراکنده می باشند

 Codex Alimentarius(ي که کدکستعريفبراساس     
Commission ( عسل عبارت است از ارائه نموده است

 طبيعي توليد شده بوسيله زنبورهاي عسل از ماده شيرين
شهد گلها يا ترشحات  بخشهاي زنده گياهان يا مواد دفعي 

كه مي باشد حشرات ناشي از مكيدن بخش زنده گياهان 
 و با نمودهزنبور عسل اين مواد را جمع آوري و حمل 

مواد خاصي از بدن خود تركيب كرده و در شانهاي عسل 
]. ۲[دوري شده و به اصطلاح برسنكند تا عمل آ ذخيره مي

 از نظر خصوصيات عسلهاي مختلف با يكديگر اختلافاتي
براي می توانند زنبوران عسل زيرا .  دارندفيزيکوشيميايي

استفاده  يا چند نوع گل بدست آوردن شهد از يك 
  در حدود. عسل سرشار از مواد كربوهيدراته است.]٣[كنند
        قندها تشكيل  درصد مواد جامد عسل را٩٥-٥/٩٩

 درصد مواد ٥/٠كمتر از نيز اسيدهاي عسل . ]٤[ دهند مي
  عسل محتوي نمكهاي .]٥[دهند جامد عسل را تشكيل مي

كلسيم، سديم، پتاسيم، منيزيم، آهن، كلر، فسفر  گوگرد و 
 ؛)ساكاراز(انورتاز آنزِيمهای مختلف از جمله . يد است
 .]۶[  عسل وجود دارند درگلوكزاكسيداز): آميلاز( دياستاز
در برابر حرارت ناپايدار بوده و  )آميلاز( دياستازآنزيم 

مهم در تشخيص عسلهاي حرارت ديده کيفی شاخص 
 طوبت طبيعي موجود در عسل از شهد منشأ ر. ]٧[است

گيرد و به فاكتورهايي كه در رسيدن عسل نقش دارند  مي

آن آب و هواي منطقه و رطوبت شهدي كه از : از قبيل
اين ويژگي از . شود بستگي دارد عسل تهيه مي

خصوصيات مهم عسل است كه كيفيت نگهداري و شكرك 
ميزان رطوبت زدن و در نهايت تخمير عسل تحت تاثير 

 ١٣-٢٥ميزان رطوبت عسل از . موجود در آن قرار مي گيرد
هر چه عسل . ]٥و٣[درصد بطور طبيعي متفاوت است

 .تر است د بالطبع مرغوبميزان رطوبت كمتري داشته باش
چون در رطوبت كم امكان تخمير عسل و در نتيجه فاسد 

  . ]٥[شدن  آن كمتر خواهد
معيارهاي كيفي  بر اساس شيميايي عسلفيزيکو خواص 

 European) در راهنما و دستورالعمل اروپا کهعسل

Directive)  و كميسيون مواد غذايي كودكس(Codex 

Alimentarius Commision)   تعيين شده است
معمولاً استاندارد كدكس براي تجارت . صورت می گيرد

 كه اگر نيازمندي در حالي. عسل در كل دنيا معتبر است
اي از كدكس متفاوت باشد؛ طرح  هاي كيفيت منطقه

تواند  عسل در اروپا هم ميد معرفي شده براي استاندار
ار  است كه به عنوان معيیرطوبت تنها معيار .برقرار باشد

عسل . كافي باشدبايد به اندازه عسل در تجارت جهاني 
.  بيشتر شبيه خمير مايع است ومحتوي آب زيادي است

بيشترين حجم رطوبت معرفي شده در طرح جديد 
 گرم ۱۰۰ گرم در ۲۱ برای عسل يشنهاد شده پاستاندارد

 pH ديگر اسيديته و عيار كيفي مهمم]. ۸[می باشد عسل
شود و به   افزايش اسيديته ميتخمير عسل باعث. است

با لذا . ]۶[در حد استاندارد بايد باشدهمين خاطر  اسيديته 
توجه به اهميت عسل به عنوان ماده غذايي پر انرژي و نيز 

اي آن در درمان بيماريها و نيز به عنوان ماده  هاستفاده
شناخت خصوصيات لزوم …خوش طعم كننده در داروها و

ين ماده غذايي با ارزش واضح و اکيفی فيزيکو شيميايي 
 لذا در اين مطالعه سعی شده است کيفيت .مبرهن است

عسلهای توليدی شهر گرمسار که در منطقه ای گرم و 
خشک توليد می شود از نظر ميزان رطوبت؛ وزن 
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 pHمخصوص؛ مواد جامد محلول؛ خاکستر؛ اسيديته  و 
  .مورد ارزيابی  قرار گيرد

  
 مواد و روش ها -۲

کندو های عسل زنبورستان های  نمونه عسل از ٦٠د تعدا
 جمع آوری ايران -استان سمنان  واقع درهرستان گرمسارش

عسل در شرايط مطلوبی نمونه های  . شد ١٣٨٢در سال 
در آزمايشگاه . به آزمايشگاه شيمی مواد غذايي ارسال شدند

يزان رطوبت؛ وزن  مپس از جداکردن عسل از موم
  pH اد جامد؛  اسيديته  ومخصوص؛ خاکستر؛ مو

  . گيری شد اندازه
  
  :گيري رطوبت  اندازه -١-٢

 درجه ٢٠براي اين منظور از دستگاه رفراكتومتر در حرارت 
روي  بر يك قطره عسل. گرديدسانتيگراد استفاده 

 مرجع سپس با استفاده از جدول .قرار داده شدرفراكتومتر 
تحقيقات صنعتی  موسسه استاندارد و ۹۲استاندارد شماره (

 از روي انديكس رفراكسيون بدست آمده ميزان )ايران
 ].۹[محاسبه شددرصد رطوبت عسل 

  
  :مواد جامد گيري  اندازه -٢-٢

 از ؛ عدد بدست آمده راپس از بدست آمدن درصد رطوبت
 .آيدبدست   درصد مواد جامدکرده تا كم ١٠٠

  
  :گيري وزن مخصوص  اندازه -٣-٢

 فرمول زير با استفاده از مخصوص به منظور تعيين وزن
  ].۱۰[   محاسبه گرديدعسلدرصد  ٢٠وزن مخصوص محلول

وزن مخصوص ) = درصد مواد جامد × ٠٠٣٨٦/٠+ (١
  درصد٢٠محلول

  

   :گيري خاكستر  اندازه -٤-٢
برای اندازه گيری خاکستر نمونه های عسل از روش ذکر 

قيقات  موسسه استاندارد و تح۹۲استاندارد شماره شده در 
 ].۹[صنعتی ايران استفاده شد

  
  :گيري اسيديته  اندازه -٥-٢

جهت اندازه گيری اسيديته از روش ذکر شده در استاندارد 
 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتی ايران و ۹۲شماره 

کتاب کنترل کيفی و آزمايشهای شيميايي مواد غذايي 
  ].۱۰ و ۹[استفاده شد 

  
  :pH يري  گاندازه -٦-٢

 ميلي ٧٥ و در گرديدوزن )  گرم١٠حدود (اري عسل مقد
 به سپس. شدحل  گاز دی اکسيد کربنليتر آب مقطر بدون 

  . گرديد تعيينآن  pH؛  متر الكتريكيpHكمك دستگاه 
 
  نتايج. ٣

مورد آناليز بدست آمده از آزمايش نمونه ها  داده های
 قرار  درصد۹۵  حدود اطمينان  وExel97  با آماري
ميانگين درصد بدست آمده نتايج ر اساس ب. گرفت

  درصد عسل٢٠ وزن مخصوص محلول ؛۳۲/١٦رطوبت
ميانگين  ،د درص٢٨/٠برابر درصد خاكستر ؛٣٢٣۰۱۸/١برابر 

  برابراسيديته  درصد؛٦٨/٨٣ برابرجامد درصد مواد
meq/kg۳۳/۵۴/۴ و١٦=  pH  در ). ۱جدول (می باشد

) داقل مقدارحداکثر و ح(اين جدول طول ميدان تغييرات 
(Range)کدام  هر ؛ واريانس و انحراف معيار نيز در مورد

 . يزيکوشيميايي نشان داده شده استف از پارامترهای
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    ويژگيهای فيزيکو شيميايي عسل-۱دول ج
حداقل مقدار در   حداکثر مقدار در نمونه ها  مشخصات

  نمونه ها
  انحراف معيار  واريانس  ميانگين

  ٢٦/١  ٥٩/١  ٣٢/١٦  ٦٠/١٤ ٥٠/١٩  )درصد(رطوبت 
وزن مخصوص 

 ۳۲۹۶۴۴/۱   درصد۲۰محلول 
۳۱۰۷۳/۱  ۳۲۳۰۱۸/۱  ۰۰۰۰۲۴/۰  ۰۰۴۸۹۸/۰  

  ۱/۰  ۰۱/۰  ۲۸/۰  ۲۰/۰ ۴۰/۰  )درصد(خاکستر
  ۲۶/۱  ۵۹/۱  ۶۸/۸۳  ۵۰/۸۰ ۴۰/۸۵  )درصد(مواد جامد  

  meq/kg(  ۱۸ ۱۳  ۳۳/۱۶  ۰۹/۲  ۴۵/۱(اسيديته
pH  ۸۰/۴  ۴/۴  ۵۴/۴  ۰۲/۰  ۱۴/۰  

 
  تيجه گيریبحث ون. ۴

کيفيت عسل توليد شده توسط زنبوردار بستگی به ميزان 
رطوبت؛ ميزان خاکستر؛ وزن مخصوص؛ مواد جامد 

همين ه ب.  و اسيديته دارد pHموجود در عسل؛ ميزان 
جهت استانداردهايي توسط کشورهای مختلف وضع شده 

در اين . است که عسل بايستی آن ويژگيها را داشته باشد
يون مواد غذايي کدکس و کميسيون اروپا ارتباط کميس

بر . معيارهايي برای کنترل کيفيت عسل ارائه نموده اند
اساس اين طرح ميزان رطوبت عمومی عسل کمتر يا 

 عسل صنعتي يا حرارت  گرم و در۱۰۰ گرم در ۲۱مساوی 
 گرم؛ خاکستر کمتر ۱۰۰ گرم در ۲۳ کمتر يا مساوی ديده

 ۵۰ تا ۴۰  اسيديته بين گرم؛۱۰۰ گرم در ۶/۰يا مساوی 
 ۱جدول . ميلی اکی والان در کيلوگرم بيان شده است

 ۲۰؛ وزن مخصوص )درصد(ميانگين ميزان رطوبت 
 ؛ اسيديته)درصد( ؛ مواد جامد)درصد( درصد؛ خاکستر

)meq/kg( و pH ؛ ۳۲/۱۶ عسلهای گرمسار به ترتيب
 را نشان می ۵۴/۴و ۳۳/۱۶ ؛ ۶۸/۸۳ ؛ ۲۸/۰ ؛۳۲۳۰۱۸/۱

 سازمانهاي ملي پرورش دهنده زنبور عسل ياری ازبس. دهد
 رطوبت حداکثر) آلمان، بلژيك، استراليا، ايتالياو اسپانيا(
خاص كيفيت گروههای  را براي  گرم درصد۵/۱۷ -۵/۱۸

با توجه به ميزان رطوبت ]. ۱۱[ بکار می گيرندعسلشان
 درصد ٣٢/١٦بدست آمده در مورد عسلهای گرمسار يعنی 

ين مقدار از حد استانداردهای جهانی مشخص است که ا
بسيار کمتر است و نشان دهنده کيفيت خوب عسل می 

ميزان رطوبت در فاسد شدن عسل تاثير مستقيم دارد . باشد
ايجاد تخمير و در نتيجه زود فاسد و بالا بودن آن سبب 

 لذا پايين بودن آن موجب افزايش .شودمي شدن عسل 
آب و ان رطوبت به ميز. ماندگاری عسل خواهدگرديد
 با توجه .]١٢[ بستگي دارد…هواي منطقه، تركيب شهد و 

به آب و هوای گرم و خشک گرمسار ميزان رطوبت در 
عسل توليد شده نيز پايين خواهد بود که نتايج بدست آمده 

 در تحقيقي كه در سالهاي اخير در .مبين اين مسئله است
 انجام شده  روي سه نوع عسل از نظر ميزان رطوبت بركره

- ٦/٢٥ بين  عسلد كه ميزان رطوبت دهاست نشان مي
کميسيون بين المللی . ]١٣[باشد  متغير ميدرصد٣/١٨

 IHC((International Honey(عسل

Commission)  كيفيت بر روی  ١٩٨٩-١٩٩٧سالهاي در
  ٩٥ انجام داد و گزارش داد که هاييآزمايش ،عسل٣٠٠٠٠

 گرم در ۲۰كمتر از   رطوبت نمو نه های عسل  درصد٩١-
 ميانگين وزن مخصوص عسل گرمسار]. ۱۱[صد را دارند 

وزن مخصوص عسل در . بدست آمد٣٢٣٠١٨/١ عدد
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ارتباط با رطوبت عسل است و با كاهش رطوبت وزن 
 وزن مخصوص  بالا بودنپس. ابد يمخصوص افزايش مي

پارامتر ديگر که بر . عسل استمناسب كيفيت نشان دهنده 
. سل اثر دارد ميزان خاکستر می باشدروی کيفيت ع

محتواي .  است مواد معدنيخاکستر عسل نشان دهده ميزان
. خاكستر معيار كيفيت براي عسلهاي با منشأ گياهي است

عسلهاي شهد محتواي خاكستر كمتري نسبت به عسلهاي 
ميزان خاکستر  ۱ با توجه به جدول .]۱۱ [عسلك دارند

 باشد و از حد  گرم در صد می۲۸/۰عسل گرمسار 
استاندارد جهانی بسيار کمتر است و نشان دهنده داشتن 

  .منشا گياهی است
تخمير .  استدر عسلكيفيت  مهم ك معيارنيز ياسيديته 

شود و به همين خاطر  عسل باعث افزايش اسيديته مي
استاندارد در . ]٣[ماكزيمم اسيديته مفيد شناخته شده است 

يلي اكي والان به ازاي هر  م٤٠ميزان ثابت حداکثرقديمي 
 کدکس ميزان در طرح  را در نظر می گرفتند ولیكيلوگرم

 اين .بکار می برند ميلي اكي والان به ازاي هر كيلوگرم ٥٠
افزايش به خاطر وجود عسلهايي است كه اسيديته طبيعي 

اسيدهاي داشتن عسل به خاطر وجود . ]٨[بالاتري دارند
ستاندارد جهاني براي ا. اسيدي است  pHمختلف دارای 

pH  بر در يك بررسي كه .  است)٢/٣-٥/٤ (٩/٣عسل
را  pHدر ايران صورت گرفته است ميزان  نمونه ۴۹۰روی 

 کرده است گزارش ٥/٣-٨/٤در مورد عسلهای ايران بين 
روي دو نوع عسل بر  ٢٠٠٠در تحقيقي كه در سال . ]١٤[

 ان ميز.ه استدر شبه جزيره يوكاتان مكزيك انجام شد
 عسل  اسيديته درصد؛٤٨/١٨ -۲۰رادرصد رطوبت عسل 

 ميلي اكي والان به ازاي هر كيلوگرم و ٣/٣٨ - ٩/٣٩را 
pHعهمطالدر ]. ۱۵[ را نشان داده است٥٥/٣ - ٧٠/٣  را  

روي بر  در آرژانتين ١٩٩٧-٢٠٠٠كه بين سالهاي ديگر 
 .ه است نمونه عسل از سراسر اين كشور انجام شد٢٦٢

 عسل را به ترتيب  اسيديته  و، خاكستر pH ،رطوبتميزان 
- ٥/٥ (٧/٣؛ ) درصد١٦ /٩متوسط  (درصد١٣ /٤-٦/٢٣

 ٣/٩-٣/٣٦ meq/kg و اسيديته  درصد۰/٠١-٦/٠،  )١/٣
 كه در دادنتايج اين تحقيق نشان . گزارش نموده است

 اما اردوجود ددر مقادير ها تفاوتهاي بزرگي  بعضي نمونه
 از توليد كنندگان مختلف و از  كه عسلهاداشتبايد توجه 

 اند و با اين وجود مناطق و در زمانهاي مختلف تهيه شده
در مقايسه با استاندارهاي  مقادير پارامترها اما ميانگين

  .]١٦[جهاني مناسب بودند 
 روي ١٩٩٨ال در سال غ پرتکشوركه درديگر در تحقيقي 

ها   نوع عسل انجام شد، و اين نمونه٢٥ نمونه عسل از ٥٠
، )meq / kg بر حسب(از نظر درصد رطوبت، اسيديته 

 ميزان رطوبت. درصد خاكستر مورد آزمايش قرار گرفتند
   تا٠/١٢ ± ٥/٠، اسيديته از  درصد٦/١٣ -٢/١٩بين

 را  درصد١/۰-٥/٠  بين ميزان خاكسترو ٤/٢٥ ± ٦/١ 
 و همكاران در سال Saville ].۱۷[گزارش داده است

عسلهاي  pH  ورطوبت مطالعه ای را بر روی ميزان ٢٠٠٣
بين انجام دادند و مقادير آنها را به ترتيب غرب نپال 

  ].۱۸[  يافتند ٦١/٤ – ٠٣/٥و  درصد ٦٠/١٨-٣٠/٢١
 در منشا عسل ميزان اسيديته تنوعبطور کلی با توجه به 
 pH زيادي با اين فاكتور ارتباط. عسل نيز متفاوت است

 کاهش يايد و با   اسيديته كاهش ميpH و با افزايشدارد 
pH ميانگين اسيديته و . ]٨[يايد  ميافزايش اسيديتهpH 

اسيديته عسل .  می باشد۵۴/۴ و ۳۳/۱۶عسل گرمسار برابر 
اين .  عسل گرمسار بالاستpHگرمسار نسبتا پايين و 

سط زنبور تغييرات بستگی به نوع شهد گل استفاده شده تو
علت اختلاف بين بيشترين مقدار و كمترين همچنين .  دارد

مقدار رطوبت عسل گرمسار اين است كه از اواسط 
ارديبهشت اكثر زنبورداران گرمسار كندوهاي خود را به 

 انتقال می دهند) …مثل رامه و فيروزكوه و(مناطق ييلاقي 
نند گردا و در شهريور ماه اين كندوها را به گرمسار برمي

 عسل ر دتواند علت تنوع رطوبت ميمسئله كه اين 
  .گرمسار باشد
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A Survey of Physico-chemical Properties of Produced Honey in 

Garmsar City in 2003  
 
 

Jahed Khaniki, Gh.R.1* & Kamkar, A2 

 
1-Department of Environmental ttealth Engineering, Public Health School, 
Tehran Universityof Medical Sciences, Tehran, Iran 
 2- Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Tehran 
University, Tehran- Iran 

 
 
Honey is the natural sweet substance produced by honey bees from nectar of plants or from secretions of 
living parts of plants or excretions of plant sucking insects on the living pans of plants. Physico-chemical 
properties of honeys in each region are related to kind of plant and flower. Therefore, knowing of component 
is very important. In this study, sixty samples of honey were collected from throughout of Garmsar city in 
Semnan Province of Iran in 2003. Honey samples were sent to the food chemistry laboratory. Then, some 
physico-chemical parameters such as humidity percent, specific weight of twenty percent solution, solid 
matter, ash, acidity and pH was determined. The results were showed which humidity percent, specific 
weight of twenty percent solution, solution solid matter, ash, acidity and pH of honeys are 16.32 %, 83.68, 
1.323018, 0.287 %,  16.33 meq/kg, and 4.54, respectively.  
 
Key words: Honey, Physico-chemical properties, Garmsar city (Iran). 
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