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  هاي كيفي عسلبررسي نقش فرآيند تصفيه بر برخي ويژگي
  

، d، سعيده سيف هاشمي b، حميد عزت پناه c، راضيه تقوي زاد b، مسعود هنرورa*فاطمه نعمتي
  eاميرهومن حمصي

  
 aت تهران علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقا-دانشجوي كارشناسي ارشد رشته مهندسي كشاورزي  

  bتهران استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات  
c استاديار گروه زيست شناسي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد شهر ري   

d مربي دانشگاه صنعت غذاي تهران  
eات تهران دانشيار گروه صنايع چوب و كاغذ، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيق  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  16/9/1389:تاريخ پذيرش مقاله                                                                          17/1/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  چكيده 
 چنـدين  هـا، ربوهيـدرات ديگـر ك   پيچيده از  خيلي مخلوط ك ي حاوي و شده تغليظ آبدار اينورت قند محلول ك ي ويژه طوربه عسل :مقدمه
به منظور بررسي اثر دما طـي       . باشدمي.  ..و گرده هايها، دانه پيگمانها، موم  آروما، تركيبات موادمعدني، آلي، اسيدهاي آمينه، اسيدهاي آنزيم،

اي كيفـي عـسل مـورد     اثر دما بر برخي از فاكتورهاگرچه. فرايند تصفيه و احتمال وجود تغييراتي در كيفيت عسل اين پژوهش صورت گرفت   
 درصد از كل اسيدهاي آمينه عسل است كمتر صـورت  85 تا 50بررسي قرار گرفته اما مطالعه بر روي پرولين كه يك امينواسيد آزاد با ميزان       

  .گرفته است
.  عسل بررسي شد    درجه سانتي گراد به مدت يك ساعت بر پرولين         55  در اين تحقيق اثر تخريبي فرايند تصفيه با دماي            :مواد و روش ها   

ميزان پرولين بـا دسـتگاه اسـپكتروفتومتر در         . گيري شد ، رطوبت و اسيديته آزاد عسل اندازه      pHهمچنين فاكتورهايي نظير گلوكز، فروكتوز،      
  گـراد  درجـه سـانتي    55هـاي تـصفيه شـده بـا دمـاي           هاي خام بـا نمونـه     همچنين ميزان پرولين نمونه   .  نانومتر سنجش شد   510طول موج   

  . آماري قرارگرفت مورد ارزيابيSPSSنتايج با استفاده از نرم افزار . گيري و مقايسه شدزهاندا
زيـاد بـود، كـاهش       ها متوسط تا  آن  در نمونه هايي كه ميزان پرولين در       .نشان دهنده كاهش پرولين در تمامي نمونه ها بود         نتايج   :يافته ها 

امـا سـاير    .دار نبـود هايي كه داراي پرولين كمتري بودند ميزان كـاهش معنـي  مونهولي در ن). α = 0.01- 0.05(داري مشاهده شد معني
  .دار نداشتندفاكتورهاي كيفي بجز اسيدهاي آزاد در اثر فرايند تصفيه،كاهش معني

 عـسل    درجه به مدت يك ساعت موجب كاهش پـرولين در نمونـه هـاي              55دماي  در  فرايند تصفيه   با توجه به نتايج حاصله      : نتيجه گيري 
  .تر، كاهش بيشتر پرولين عسل را در بر خواهد داشتو فرآيندهايي با دماي بيشتر و طولاني شده است

  
   درجه55 پرولين، عسل، فرايند تصفيه : هاي كليديواژه

  
  :f.nemati114@gmail.com email                                                                                                   نويسنده مسئول مكاتبات*
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  مقدمه
 مقدار و مختلف قندهاي از كه است مايعي هاگل شهد

 معدني، مواد آمينه، هاياسيد مانند ديگر مواد كمي
 عطري مواد مقداري و رنگي مواد ها،ويتامين آلي، اسيدهاي
 مهم قندهاي فروكتوز و گلوكز ساكارز،. است شده تشكيل
 گلها شهد از عسل. )Shivanna, 2003(هستند  شهد
 پاييز اوايل و تابستان و بهار در عسل زنبورهاي بوسيله كه

 كه عسلك زنبورها بعضي. شود مي توليد شده آوري جمع
 كنندمي آوري جمع نيز است را قندي درختان ترشحات

)Broadhurst, 2000.(  
 قنـد  و افـزايش   شهد آب تبخير با عسل، به شهد ديلتب

 كي ـهمچنـين   . اينورت و تجزيه ساكارز صورت مـي گيـرد        
 عـسل  .انجـام مـي شـود      فروكتوز به گلوكز ايزومريزاسيون

زنبورهـاي   و گيـاه  از اسـت كـه آن را      هايي پروتئين داراي
 زنبـور  از عـسل  اسيدها و آنزيمهاي .آورد مي بدست عسل
 از آرومـا  تركيبـات  و ها ويتامين و معدني مواد و بوده عسل

  در جريـان تغلـيظ  ).Belitz , 2004 (باشـد  مي گياهان
عسل، زنبورها مقداري از ترشحات غـدد بزاقـي خـود را بـا              

اين ترشحات، سرشار از آنزيم هايي      . سازندشهد مخلوط مي  
هستند كه پلي ساكاريدهاي شهد را به قندهاي ساده يعنـي           

مهم ترين اين آنـزيم هـا       . كنندديل مي فروكتوز و گلوكز تب   
پس از انجام اعمال تغليظ و تبديل شهد بـه          . انورتاز نام دارد  

ها عسل اين ماده در حفره هاي كندو قرار داده شده و در آن         
در ايـن   . گيـرد شود و شكل نهايي را به خود مـي        خالص مي 

اين پديده بر حسب گرمـايي كـه        . »رسدمي«مرحله، عسل   
كـارگران  . كـشد  روز طول مي   4 تا   3جود دارد،   درون كندو و  

ها ريخته و براي اينكه هوا در كندو جريان         عسل را در حفره   
  يابــد و بــاز هــم كمــي از آب اضــافي عــسل گرفتــه شــود،

اين آخرين مرحله تغليظ عسل     . زنندهاي خود را بهم مي    بال
يعني درست نسبت   ( درصد آب    20است كه پس از آن، تنها       

 ,Darrigol(ماند در عسل باقي مي)  اوليهمعكوس با شهد
1987.(   

تواند به بررسي محتواي پرولين عسل همچنين مي
 انجام ت عسل بررسي كيفي شاخص نسبي درعنوان يك

 باشد و براي »رسيدگي عسل« معياري براي تخمين ود وش
 تعيين تقلب شكر در عسل در نظر گرفته شود

)Bogdanov, 1999(.  
دهاي آمينه موجود در عسل متناسب ها و اسيپروتئين

 كه به طور ويژه متاثر از گرده  بودهبا منابع حيواني و گياهي

  پرولين درصد از كل اسيدهاي آمينه را85تا  50. مي باشد
 اسيد آمينه ديگر نيز در 26در كنار پرولين . دهدتشكيل مي

اسيد آمينه  پرولين، .)Anklam, 1998 (عسل وجود دارد
 اين اسيد آمينه در طول تبديل .باشدمتفاوتي مينظير و بي

 ,.Vonder ohe et al( شودمي شهد به عسل اضافه
1991(.  

پرولين دومين پارامتر ) گلوكز و فروكتوز(پس از قند 
شاخص . باشدكدكس مياستاندارد در  كيفي مهم عسل
 گرم عسل داده 1000 ميلي گرم در 180پرولين، به ميزان 

وجود اسيد آمينه  .Guler et al., 2007)(است شده 
پرولين در عسل به عنوان مهمترين ويژگي بيوشيميايي آن 

 1000پرولين در  mg100 حاوي نمونه عسلي كه .باشدمي
 نظر به .است تقلب با سوكروز ، دارايباشدگرم عسل مي

-اينكه اسيدهاي آمينه عسل بطور ويژه متاثر از گرده مي
هاي سوكروز در تهيه عسل محلول زمانيكه زنبور ازباشند، 

ني ناشي از گياهان پروتئيتغذيه شود ميزان گرده و تركيبات 
ميزان پرولين از حد معمول پايين  در عسل كاهش يافته و

 به عنوان مثال در يك . بيانگر تقلب مي باشدكهتر بوده 
 1000ها به دست آمده بود در تحقيق عسلي كه از شكوفه

ين داشت كه اين نمونه نيز داراي  پرولmg220  گرم عسل
هاي  اهميت پرولين در تشخيص نمونه.تقلب با سوكروز بود

و مصنوعي در مطالعات پيشين تاكيد شده  عسل طبيعي
  . )Basoglu et al., 1996( است

  كلاژنها به ويژهدر بسياري از اندام پرولين اسيد آمينه
 و دندان سخت نواحي كلاژن پوست، كلاژن ها،تاندون

 چشم شركت دارد قرنيه كلاژن نهايتاً و استخوان
)Marray et al., 1996.( پرولين  اسيد آمينههمچنين 
 موئين ديواره و پيوندي بافتهاي استخوان، ساختمان در

  ).Devlin, 2006 (داراست را مهمي نقش هارگ
ها در عسل هاي تجاري، تصفيه به منظور زدودن موم

كمك سانتريفوژ و حرارت دادن گيرد اين كار به صورت مي
هاي طبيعي اما در جريان تصفيه، ويژگي. انجام مي پذيرد

عسل نبايد دستخوش تغييرات شود و يا بايد حداقل تغيير را 
به عبارتي هميشه وجود تقلب در عسل نيست . متحمل شود
ارزش با كيفيت واقعي خود  شود اين غذاي باكه سبب مي

هاي مديريتي نادرست گاه شيوهبه مصرف كننده نرسد بلكه 
هاي يا سهل انگاري در فرآوري ممكن است همه تلاش

عسل به عنوان يك ماده . زنبور و كندوداران را به هدر دهد
 غذايي ويژه به همراه خواص درماني، ارزشمند بوده و 
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تغذيه، مصرف آن را به همه افراد در هر سني كارشناسان
توان به مي بات مهم آنجمله تركي از. كنندتوصيه مي

هايي از جمله تيامين، ريبوفلاوين، ويتامين فروكتوز، گلوكز و
اسيد آسكوربيك، پيريدوكسين، اسيد پنتوتنيك، اسيد 

ها و امينواسيدها نيكوتينيك، مواد معدني مانند پتاسيم، گرده
  .از جمله پرولين اشاره كرد

سل در بسياري از كارخانجات يك فرايند تصفيه براي ع
شود كه به وسيله آن عسل از شان و در نظر گرفته مي

با . گرددبندي و عرضه ميذرات موم جدا شده و سپس بسته
شود، توجه به اينكه در فرايند تصفيه از حرارت استفاده مي

از جمله . تلاش بر حفظ تركيبات آن بسيار مهم است
، باشندها و ويتامين ث ميتركيبات حساس به دما، پروتئين

به طوري . كه وجود آن ها در عسل ثابت شده است
 در پژوهش خود براي 2000 در سال  Broadhurstكه

 عسل«اطمينان از صحت آزمايشات عنوان كرده است كه 
شود، مي استخراج عسل هايشان از پروسه حداقل با خام

 خام  عسل.شود استريل و يا شده گرم زياد اينكه بدون
فرار  شيميايي ها و اجزاءويتامينفعال،  هايآنزيم حاوي
 دناتوره و تخريب فرآيند و دهي وسيله حرارت كه به است
   .»شوندمي

در اين پژوهش، اثرات نامطلوب احتمالي دما بر عسل 
بررسي ) تصفيه نشده( تصفيه شده، در مقايسه با عسل خام

گراد كه  درجه سانتي55به اين منظور، از دماي . شده است
باشد، استفاده هاي تصفيه عسل ميكثر كارخانهدماي رايج ا
  .شده است

  

  مواد و روش ها
نمونه هاي عسل مـورد آزمـايش از شـهرهاي مختلـف            
مراغه، تكاب، بيجار، زنجان و همدان توسط زنبورداران تهيه 
و به كارخانه مورد تحقيق اين پژوهش فرستاده شد، نمونـه           

  بـه طـور      هاي هر شهر در اوزان يك تن و بيشتر بـود كـه            
تصادفي از نمونه هاي عسل هر شهر برداشت شـد و بـه دو     

نيمي به عنوان عسل خام و بدون       . مقدار مساوي تقسيم شد   
در نظر گرفته شد و نيم ديگـر تحـت فراينـد           ) شاهد(فرآيند  

تمـامي نمونـه هـا در آزمايـشگاه مـورد           . تصفيه قرار گرفت  
  .ندشد رار گرفتند و مقايسهقهاي مختلف بررسي

  

  راحل تصفيه عسل م -
 درجـه  45 مـاري  بـن  در عسل ظروف دادن  قرار -الف  
اين مرحله با هدف روان     : ساعت  24  مدت به گراديسانتي

  شــدن عــسل رس زده در طــي مــدت نگــه داري در انبــار  
مي باشد تا عسل به آساني از موم و مواد خـارجي احتمـالي              

  . درجه مي باشد63جدا شود و دماي ذوب موم 
 منظــور بــه مخــزن داخــل عــسل كــردن  صــاف-ب 

اين مرحله با هدف جداسازي مـوم       : عسل   از موم جداسازي
  .ميليمتري مي باشد5/0از عسل با صافي 

 بـن  حاوي عسل صاف شـده در      ظروف دادن  قرار -پ  
اين مرحلـه   :  ساعت   1مدت   به سانتيگرادي درجه 55 ماري

به منظور جلوگيري از رس زدن عسل پس از بـسته بنـدي             
  .باشد مدت نگه داري در انبار و طي مدت فروش ميطي

 بـه  مخزن در سازي ذخيره و صافي از  عبور مجدد  -ت  
اين مرحله به منظور اطمينان از جداسازي    :ساعت   24 مدت

  . ذرات موجود و ته نشين شدن گرد و غبار احتمالي مي باشد
ايـن  : مخـزن  سطح از )كف( ها حباب آوري  جمع -ث  
اي وگيري از ورود كف به ظـروف شيـشه        با هدف جل   مرحله

  .بسته بندي مي باشد
  

   سنجش پرولين عسل-
اين سنجش به وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر انجام و از         

بعـد  . معرف نينهيدرين، اسيد فرميك و پروپانل استفاده شـد        
 نـانومتر   510از رنگ پذيري ميـزان جـذب در طـول مـوج             

ين محلـول   بـه علـت نوسـانات جـذب، ميـانگ         . خوانده شـد  
استاندارد پرولين در هر گروه از آزمون با سه تكرار محاسـبه            

  .)Din standard, 2002(شد
  

    آزمون رطوبت-
 AOACرطوبت نمونه هاي عسل بر اساس استاندارد

-DR بوسيله دستگاه رفراكتومتر مدل      969.38Bشماره  
A1ساخت شركت  ATAGO ژاپن انجام گرديد .  

  
  pH آزمون -

pHــتاندارد هـــاي  نمونـــه  عـــسل بـــر اســـاس اسـ
2001 Codex stan 12 ,   و به كمـك دسـتگاه pH 

ــدل   ــر م  WTW.servies: Inolab PH720مت
  . ساخت كشور آلمان انجام گرديد

  
   آزمون اسيديته-

 اسيديته آزاد نمونـه هـاي عـسل بـر اسـاس اسـتاندارد             
2001  Codex stan 12 ,   و بـه روش تيتراسـيون 

  . انجام گرديد
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   آزمون قند -
ــر اســاس اســتاندارد    شــماره AOACايــن آزمــون ب

  .  به روش تيتراسيون روي شعله انجام گرديد997.20
  

   تجزيه و تحليل آماري-
هاي عسل در سه تكرار انجام شـد        نمونهآزمونهاي  همه  

 نتـايج حاصـله بـه روش تجزيـه واريـانس و              آناليز آماري  و
 95ن  آزمون مقايسه ميانگين دانكن با احتساب دامنه اطمينا       

  . شدانجام SPSSدرصد با استفاده از نرم افزار
  

  يافته ها 
هاي عسل خـام    مقايسه ميانگين مقدار پرولين در نمونه     

  . آمده است1 جدول و تصفيه شده از مناطق مختلف در
ها نشان داد در تمامي موارد مقدار پرولين نتايج بررسي

. عسل خام بعد از تصفيه توسط حرارت، كاهش يافته است
به طوري كه وقتي پرولين در عسل خام در مقادير زياد 

، بعد از فرايند تصفيه، )mg/kg454- 396 ( وجود داشته
 درصد نشان داده است 1داري در سطح كاهش معني

اما هنگامي كه پرولين ). هاي زنجان و همدانعسل(
  حدود(درعسل خام در مقادير متوسط بوده است 

mg/kg 310(داري در صفيه، كاهش معني، بعد از فرايند ت
همچنين پرولين در مقادير .  درصد نشان داده است5سطح 

، بعداز فرايند )mg/kg257 (كمتر در عسل خام 
  . دار نداشته استتصفيه،كاهش معني

هاي عسل خام و  نمونهpHنتايج ميانگين مقادير 
همانطور كه .  مقايسه شده است2تصفيه شده در جدول 
ها بر اثر فرايند تصفيه،  تمامي نمونهمشاهده مي شود در

   . مشاهده نشدpHتغييرات معني داري در مقدار 
ها، رطوبت عسل است كه اثر فرايند از ديگر ويژگي

همان طور كه در . تصفيه بر آن مورد بررسي قرار گرفت
شود رطوبت عسل با انجام فرايند  مشاهده مي3جدول 

  .داري را آشكار نمي سازدتصفيه تغيير معني
براي محاسبه رطوبت هر نمونـه عـسل ابتـدا بـريكس،            

گيري شـد   ضريب شكست و در نهايت رطوبت اندازه       سپس
  . آمده است4كه در جدول

از ديگر ويژگي كيفي عسل، اسيديته آزاد است كه تاثير 
 آمده 5فرايند تصفيه بر آن بررسي شد و نتايج در جدول 

هده مي شود دو عسل بيجار و همانطور كه مشا. است
دار در ميزان همدان بر اثر فرايند تصفيه دچار كاهش معني

  اسيديته آزاد شدند 
. داري را نـشان ندادنـد     هاي ديگر كـاهش معنـي     ولي نمونه 

براي توضيح ايـن موضـوع بايـد اشـاره كـرد كـه در ميـان                 
هاي كيفي، ميزان پرولين و اسـيديته آزاد نـسبت بـه            ويژگي

  ).r=74/0(ستگي بيشتري با هم داشتند بقيه همب
هاي عسل قبل همچنين ميزان گلوكز و فروكتوز نمونه

و بعد از فرايند تصفيه اندازه گيري شد همانطور كه در 
شود قندهاي مذكور بر اثر فرايند  مشاهده مي7 و 6جداول 

  .تصفيه تفاوت معني داري را نشان ندادند
  

  رولين نمونه هاي عسل خام و تصفيه شده مقايسه ميانگين مقدار پ-1جدول 
  

  )mg/kg  (پرولين
  مناطق

  تصفيه شده  خام

 n.s08/64 ±373/257 n.s88/59 ±869/247 مراغه

 468/256± 88/59* 028/312± 08/64* تكاب

 697/278± 88/59* 515/314± 08/64* بيجار

 483/316 ± 88/59** 152/396± 08/64** زنجان

 776/364± 88/59 ** 086/454± 08/64** همدان
n.s: درصد1معني دار در سطح : **.  درصد5معني دار در سطح : *.معني دار نمي باشد .  
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  اي عسل خام و تصفيه شده نمونه ه pHمقدار مقايسه ميانگين -2جدول
  

pH  تصفيه شده  خام  مناطق  

 n.s14/0 ± 65/3 n.s14/0 ±65/3 مراغه

 n.s14/0 ± 63/3 n.s 14/0 ± 63/3 تكاب

 n.s14/0 ± 75/3 n.s 14/0 ± 74/3 بيجار

 n.s14/0 ± 61/3 n.s14/0 ± 58/3 زنجان

 n.s14/0 ± 96/3 n.s14/0 ± 97/3 همدان

n.s        : معني دار نمي باشد.
  

   مقايسه ميانگين مقدار رطوبت نمونه هاي عسل خام و تصفيه شده-3ول دج
  )% g(رطوبت

  مناطق
  تصفيه شده  خام

 n.s  59/0 ± 40/14 n.s55/0 ± 40/14 مراغه

 n.s 59/0 ± 73/14 n.s55/0 ± 80/14 تكاب

 n.s 59/0 ± 46/14 n.s55/0 ± 46/14 بيجار

 n.s 59/0 ± 53/14 n.s55/0 ± 86/14 زنجان

 n.s 59/0 ± 06/15 n.s55/0 ± 30/15 همدان

n.s: معني دار نمي باشد.  
  

  

   ميانگين مقدار بريكس، ضريب شكست و رطوبت  نمونه هاي عسل خام-4جدول 
  

  (%)رطوبت  ضريب شكست  بريكس  مناطق

  40/14  5007/1  76/83 مراغه

  73/14  5000/1  50/83 تكاب

  46/14  5000/1  76/83 بيجار

  53/14  5004/1  66/83 زنجان

  06/15  4989/1  13/83 همدان

  
   مقايسه ميانگين مقدار اسيديته آزاد نمونه هاي عسل خام و تصفيه شده-5جدول 

  

  )Eq/kg(داسيديته آزا
  مناطق

  تصفيه شده  خام

 n.s04/3 ± 46/10 n.s14/3 ± 36/10 مراغه

 n.s04/3 ± 66/11 n.s14/3 ± 10/11 تكاب

 60/9 ± 14/3* 10/10 ± 04/3*  بيجار

 n.s04/3 ± 80/13 n.s14/3 ± 33/13 زنجان

 03/12 ± 14/3* 40/12 ± 04/3* همدان
n.s: درصد5معني دار در سطح : *.معني دار نمي باشد . 
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    مقايسه ميانگين مقدار گلوكز نمونه هاي عسل خام و تصفيه شده-6جدول 
  

  )% g(گلوكز
  مناطق

  تصفيه شده  خام

 n.s73/0 ± 292/38 n.s05/1 ± 082/38 مراغه

 n.s73/0 ± 733/38  n.s05/1 ± 082/38 تكاب

 n.s73/0 ± 493/39 n.s05/1 ± 343/39 بيجار

 n.s73/0 ± 935/40 n.s05/1 ± 544/40 زنجان

 n.s73/0 ± 772/38 n.s05/1 ± 998/37 همدان
ns: معني دار نمي باشد.  

  
  

  فيه شده مقايسه ميانگين مقدار فروكتوز نمونه هاي عسل خام و تص-7جدول 
  

  )%g (فروكتوز
  مناطق

  تصفيه شده  خام

 n.s76/0 ± 828/34 n.s92/0 ± 878/34 مراغه

 n.s76/0 ± 715/35 n.s92/0 ± 302/36 تكاب

 n.s76/0 ± 912/34 n.s92/0 ± 061/35 بيجار

 n.s76/0 ± 089/35 n.s92/0 ± 534/36 زنجان

 n.s76/0 ± 373/36 n.s92/0 ± 382/35 همدان
ns :   باشدنميمعني دار.  

  

  
  بحث

   همه  ميزان پروليننتايج اين پژوهش نشان داد،
 بعد از قرارگرفتن در معرض دما كاهش عسلهاي نمونه
. ها يكسان نبودن كاهش در تمام نمونهاما ميزان اي. يافت

اند، ي كه پرولين بيشتري داشتههايبه طوري كه در نمونه
   كاهش معني داري در سطح يك درصد بعد از فرآيند

 عسلي كه داراي ميزان پرولين داشته اند ودر نمونه هاي
. دار نبودكمتري بودند اين كاهش بر اثر فرايند معني

سل خام مقادير متوسط داشته ع هنگامي كه پرولين در
  درصد5 در سطح دارياست، بعد از فرآيند، كاهش معني

 پرولين به اندازه زماني كه ميزان كهنشان داده است 
). 1جدول ( نبوده استبيشتري در عسل خام وجود داشته

هاي مرغوبتر يا با شود، عسلكه مشاهده مي همان طور
گيرند و رار ميحرارت ق كيفيت بهتر، بيشتر تحت تأثير

 دارند چون مواد تأثيرپذير بيشتري يآسيب پذيري بيشتر
-نمونه حتي در كه شوددر عين حال مشاهده مي. هم دارند

دهي باز هم پرولين هاي عسل با پرولين كم، بعد از حرارت
به طور كلي از بين  اين تركيب ماند وقابل توجهي باقي مي

نوز به عنوان يك از اين نظر وجود پرولين ه. رودنمي

هاي طبيعي از تقلبي قابل ويژگي كيفي در شناسايي عسل
و همكاران در سال   Guler به طوري كه. اطمينان است

 دومين پارامتر كيفي مهم عسل در كدكس  راپرولين 2007
  . اند اعلام كردهآليمنتاروس

همان طور كه نتايج نشان مي دهد، با وجودي كه 
باشد ولي اد دماي بسيار زيادي نميگر درجه سانتي55دماي 

اين در حالي . موجب كاهش پرولين در عسل شده است
هاي تصفيه يا شود بعضي از كارخانهاست كه ديده مي

گراد  درجه سانتي65فرآوري عسل از دماهاي بيشتر يعني 
با توجه به اثرات تخريبي بيشتر . كنندنيز استفاده مي

ها همراه با شان به  عسلشود يادماهاي بالا، توصيه مي
فروش برسد كه در اين صورت نياز به حرارت ديدن ندارد و 

  . درجه بسنده كنند55ها به همان دماي يا كارخانه
هاي اين پژوهش بعد از حرارت دهي، كاهش اكثر نمونه

در ميزان پرولين داشتند، در ضمن كاهش در ميزان اسيديته 
 نشان دهنده آن است كه اين مطلب. آزاد را نيز نشان دادند

ها را پرولين تشكيل داده است و عمده اسيديته آزاد نمونه
  ).   5جدول (اين ارزشمند است 
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هاي پيشين، مهمترين معيارهايي كه در      در اكثر پژوهش  
شد، رطوبت، گلوكز،   شناخت كيفيت عسل در نظر گرفته مي      

بوده است و كمتر به امينواسـيدها پرداختـه   pH و  فروكتوز
در اين پژوهش، علاوه بر موارد ياد شده، با توجه    . شده است 

به اهميت امينواسيدها در رشد و سلامت بدن، ميزان پرولين 
نيز بررسي شده است و نتـايج آن تـا حـدود زيـادي تعيـين                

  . كننده است
هايي هاي عسل در اين پژوهش از نظر ويژگينمونه

رآيند تصفيه، در اثر فpH و  مانند رطوبت، گلوكز، فروكتوز
هاي به دليل اين كه ويژگي. داري نشدنددچار تغيير معني

هاي عسل تشخيص داده ياد شده غالباً مهمترين ويژگي
شده است و همچنين دما بر آن ها اثر تخريبي نداشته، 
بنابراين به كارگيري حتي دماهاي بيشتر در فرآوري عسل 

ل داراي در حالي كه عس. شودامر آسيب رساني تلقي نمي
زا تركيبات بيشتر و گاه مهمتري است كه علاوه بر انرژي

كند و حفظ اين بودن كمك به رشد و سلامت انسان مي
  نيز مواد در عسل باعث دوام و پايداري خود عسل 

اشاره  وجود پرولينآن مي توان به از جمله كه گردد مي
 وجود 1999در سال   Bogdanovبه طوري كه. نمود

معياري براي تخمين رسيدگي عسل را به عنوان پرولين در 
او همچنين آن را جزء يكي از عواملي . دانسته استعسل 

شود كه در طول تبديل شهد به عسل مرتباً افزوده مي
   .محسوب كرده است

  
  نتيجه گيري 

 55ها بر اثر دماي با توجه به نتايج حاصله تمامي نمونه
ند و در نمونه هايي درجه فرايند دچار كاهش در پرولين شد

زياد بود، كاهش  ها متوسط تاكه ميزان پرولين در آن
ولي در ). α = 0.01- 0.05(داري مشاهده شد معني
هايي كه داراي پرولين كمتري بودند ميزان كاهش نمونه
دار نبود پس با توجه به ارزش غذايي زياد عسل، حفظ معني

است تا با  اميد .تركيبات مغذي آن بسيار مهم مي باشد
هاي ها يا شيوهمكانيسم با تدبير ها بتوانتداوم پژوهش

جايگزين دما در تصفيه عسل، كنترل بيشتر روي دماهاي 
ها و يا حتي تغيير ذائقه افراد براي به كارگيري در كارخانه

هايي با بهترين كيفيت به مصرف عسل همراه با شان، عسل
   .نمودبازار عرضه 

  
  
  

  سپاسگزاري
يريت محترم واحد تحقيقات و توسعه شركت از مد

شكلي و همكاران ايشان، همچنين از مسئولين محترم 
مجتمع آزمايشگاهي دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و 
تحقيقات تهران كه در انجام اين پژوهش همكاري 

  .گرددصميمانه داشتند قدرداني مي
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Abstract 
 
Introduction: Honey is essentially a concentrated aqueous solution of invert sugar, but it also 
contains a very complex mixture of other carbohydrates, several enzymes, amino and organic 
acids, minerals, aroma substances, pigments, waxes, pollen grains, etc. The amino acids in 
honeys are attributable both to animal and vegetable sources, the major of these being pollen. 
Amino acids account for 1% (w/w), and proline is the major contributor with 50-85% of the 
total amino acids.  
Materials and Methods: In this study, the destructive effect of processing at 55˚C for 1 hour 
on honey Proline has been studied. By the application of spectrophotometer at 510nm the 
Proline contents before and after processing have been determined and compared. 
Results: The results of this study indicated that a reduction in Proline content was observed 
for all the samples and for the samples with high Proline content this wes significant. 
Conclusion: Proline's reduction in all the samples were observed due to the processing at 
55˚C for 1 hour. Consequently, processing at the higher temperatures caused higher reduction 
of Proline. 
 
Keywords: Honey, Proline, Purification process 55˚C. 
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