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 چكيده
در نظر گرفته شده است. با  یشفابخش تیمحصول سودمند با خاص کیعنوان بوده و به دیسلامت فرد مف یاست که برا ییغذا ادهم کیل عس

باشد، لذا شناخت درصد اهی موجود در آن منطقه متفاوت میهر منطقه بسته به نوع گل و گی یهاه این که خواص فیزیکوشیمیایی عسلتوجه ب

مناطق ده یهانمونه عسل از زنبورستان 03تعداد  ییایمیو ش یکیزیف یپارامترها نییمنظور تعآن مهم است. مطالعه حاضر به دهمواد تشکیل دهن

غذایی دانشگاه آزاد ماکو مواد  یها پس از انتقال به آزمایشگاه شیمانجام گرفته است. نمونه 3030 در سال یغرب جانیگانه ماکو در استان آذربا

 تهیسکوزیو و تهی، اسیدیته، دانسpHماده خشک، خاکستر،  زانیرطوبت، م زانیتعیین م لیاز قب یها، به منظور انجام آزمایشاتآن یازسو آماده

 لوگرم،یوالان در ک یاک یلیم 5/00 تهیدی، اس 88/80% ، مواد جامد 3650/3، خاکستر 340/4 برابر با  pH نیانگیقرار گرفت. م یمورد بررس

درصد  30/35رطوبت  نیانگیو م ستیب ریها زنمونه یباشد. رطوبت تمامیم پوازسانتی 808 تهیسکوزیمکعب و ومتریسانتگرم بر 030/3 تهیدانس

 از خود نشان دادند. یاستازید تیشش منطقه فعال یده منطقه مورد مطالعه، نمونه ها انیبودند. از م یها فاقد گلوکز تجارنمونه یبوده و تمام
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 مقدمه

 یدر لابه لا یعیدور به طور طب یلیخ یهاعسل در زمان

از  باًیانسان تقر یها وجود داشته، ولها و در جنگلصخره

و پرورش عسل  یبه اصول کندودار شیچهارهزار سال پ

وظ مانده محف انیسال یدر ط یماده مغذ نیپرداخته است و ا

پر از  یهافراعنه مصر، کوزه یهادر مقبره کهیاست. طور

مانده و فاسد نشده است. از گذشته یدراز باق انیسال سل،ع

ها استفاده شده یماریاز ب یاریتاکنون از عسل در درمان بس

بودن آن  کروبیمعسل، ضد تیخاص نیتراست. مهم

است و  یماده کاملاً خوراک کیکه عسل  یاست. در حال

 کنیها باشد، ولکروبیپرورش م یبرا یخوب طیمح یستیاب

به  زیها نها در معرض عسل نابود شده و اجساد آنکروبیم

و  کیوتیب یآنت یعسل حاو رایرود. زیم نیمرور از ب

را با عسل مخلوط  ییهر دارو میاست. در قد استازیدمیآنز

برابر داروها را چند  یبهبود بخش تیخاص رایکردند، زیم

از محصولات  یاریکرده و امروزه هم از عسل در بسیم

کنند. با توجه به اهمیت یاستفاده م یو بهداشت یشیآرا

های آن در اده غذایی پرانرژی و نیز استفادهعنوان معسل به

کننده در عنوان ماده خوش طعمها و نیز بهدرمان بیماری

کیفی  روها و غیره، لزوم شناخت خصوصیاتدا

این ماده غذایی باارزش واضح و مبرهن  یییکوشیمیافیز

های مختلف با یکدیگر اختلافاتی از نظر [. عسل3است ]

-یایی دارند، زیرا زنبوران عسل میخصوصیات فیزیکوشیم

دست آوردن شهد از یک یا چند نوع گل توانند برای به

[. خواص فیزیکوشیمیایی عسل بر اساس 0] استفاده کنند

راهنما و دستورالعمل اروپا و  رعسل که دمعیارهای کیفی 

تعیین شده است، صورت  3کمیسیون مواد غذایی کودکس

[. انواع مختلف عسل طبیعی از خصوصیات 3] گیردمی

-یها ماز آن یبرخوردارند که آگاه یفیزیکی نسبتاً مشترک

باشد. عسل  یعیعسل طب صیدر تشخ یتواند کمک خوب

تماماً  یژگین ویبوده که ا یچسبناک عیتازه استخراج شده ما

آن مرتبط  آب موجود در زانیآن بالاخص م اتیبه محتو

                                                 
1 CODEX 

 کاهدیآن م ی. گرم نمودن عسل که از چسبانکباشدیم

از آن بهره  یعسل صنعت دیتول ندیاست که در فرآ یعامل

با هم متفاوت  ،ی. اما انواع عسل از نظر چسبندگندیجویم

 نیاست، اما ا ترشی[. غلظت عسل از غلظت آب ب0] اند

 شودیمربوط م زیآب موجود در آن ن بیبه ترک ینیسنگ

و استفاده  دیتول ندی[. قدرت جذب آب عسل در فرآ1]

درصد آب  0/38با مقدار  ی. عسل معمولباشدیمهم م یینها

درصد هوا را جذب  53 یبالا یتر در آن، رطوبت نسبکم ای

عسل  یسطحکه مقدار کشش  ییجا. از آن[4] دینمایم

محسوب شده و  یجذب رطوبت، ماده عال یبرا ستا نییپا

. رودیکار مهب یشیاستفاده در محصولات آرا یبرا

کشش  زانیم کنندهنییشده، تع هیکه عسل از آن ته یامنطقه

-یچسبنده آن م ای یدیمواد کلوئ لیآن بوده و به دل یسطح

زرد دارد و از  یبه نوع شهد مصرف یباشد. رنگ عسل بستگ

قرمز  شنیباشد )عسل آویم ریمتغ رهیت قرمزروشن تا  اریبس

 ییاسپرس زرد طلا اهیرنگ و عسل گ یب ایرنگ، عسل اقاق

 نییدر تع زین ییآب وهوا طیو شرا ییایاست(. منطقه جغراف

تواند عامل ی. پس رنگ عسل نمستین ریتاثیرنگ عسل ب

 عسل باشد. معمولاً تیفیک صیتشخ یکننده برانییتع

. عطر [6]پسندند  یرا م رهیرنگ ت رانیکنندگان در امصرف

است که زنبور  یاهیو طعم هم مانند رنگ آن، متناسب با گ

شدن  دی. شکرک زدن و سف[5]از آن استفاده کرده است 

 دروژنهیگلوکز منوه یبلورها لیتشک جهینت یعیعسل طب

آن، از لحاظ  ینگهدار طیو شرا تیفیاست که با توجه به ک

 نیچنو هم استازید میدارند. آنز فاوتداد، شکل و ابعاد تتع

موجود در عسل از عوامل مهم در عمل  یقند )گلوکز( بالا

ذرات موم،  لیاز قب یشکرک زدن است. اجسام خارج

عنوان هسته توانند بهیگرد و غبار م یحت ایگرده گل و 

ذرات را به خود جذب کرده و ته  نیا استاز،یتبلور باشند. د

مختلف  یشود. عسل سرشار از مواد مغذیو کدر م نینش

 زانیم کهقند در عسل شناخته شده  03است. تاکنون حدود 

ها آن نیترباشد و از مهمیدرصد م 83کل آن حدود 

. [1]توان نام برد ی( را م%08( و فروکتوز )%03) گلوکز
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-6/33عسل سرشار از مواد کربوهیدراته است. در حدود 

. [8]دهند دها تشکیل میاد جامد عسل را قندرصد مو 36

 دیاستاز )ساکاراز(،جمله انورتاز مختلف ازهای آنزیم

. آنزیم [3] (، گلوکز اکسیداز در عسل وجود دارندیلاز)آم

ده و شاخص دیاستاز)آمیلاز( در برابر حرارت ناپایدار بو

. [6]های حرارت دیده است کیفی مهم در تشخیص عسل

خمیر باشد. تمیعیار مهم کیفیت در عسل اسیدیته، یک م

. این فاکتور ارتباط [0]شود عسل باعث افزایش اسیدیته می

یابد اسیدیته کاهش می pHدارد و با افزایش  pHزیادی با 

 pH. عسل به خاطر داشتن اسیدهای مختلف دارای [1]

ـ  6/4) 3/0عسل  pHاسیدی است. استاندارد جهانی برای 

رطوبت در انواع عسل متفاوت  زانی. م[1]( می باشد 0/0

. [33]زده شده است  نیتخم %31 یبیاست، اما به طور تقر

عنوان معیار عسل در رطوبت، تنها معیاری است که به

ترین حجم جهانی باید به حد کافی باشد. بیشتجارت 

رطوبت معرفی شده در طرح جدید استاندارد پیشنهاد شده 

. وزن [1] باشدعسل می گرم 333گرم در  03ای عسل بر

مخصوص عسل در ارتباط با رطوبت عسل است و با 

. پس، بالا ابدیکاهش رطوبت، وزن مخصوص افزایش می

. [3]کیفیت مناسب عسل است  گرانیبودن وزن مخصوص ب

 نی. پروتئ[3] باشدیکلسترول م ای یعسل فاقد هر گونه چرب

 زانیم و یدارد و هم منشاء جانور یاهیعسل هم منشاء گ

. عسل [33]است  دهیدرصد محاسبه گرد کی باًیآن تقر

فسفر،  ن،پتاسیم، آه م،یمانند کلس یانواع مواد معدن یحاو

نشان داده است که هر چه رنگ  قاتیمنیزیم است. تحق

. [30] است یترشیب یمواد معدن یتر باشد، حاورهیعسل ت

. محتوای میزان مواد معدنی است گرانیخاکستر عسل ب

های یاهی است. عسلهای گاکستر معیار کیفیت عسلخ

های عسلک تری نسبت به عسلشهد محتوای خاکستر کم

است، که از  یمختلف یهانیتامیو دارای سل. ع[1] دارند

-یرا م Cو 1B  ،2B ،3B ،5B ،6B یهانیتامیها وآن نیترمهم

 یعسل خوراک نا،یس یبوعل دهی. به عق[30]توان نام برد 

 رویسازد و حافظه را نیم دانیرا جاو یجواناست که 

را پاک  شهیکند، اندیو گذشته را در خاطر زنده م دهیبخش

کند. یکن م شهیو درد را ر دیگشایزبان را م ،سازدیم

چه از  میقد یایشود در دنیها و منابع مشخص مبنابر نوشته

ماده اعتبار و  نیا ییدارو تیثیو چه از ح ییغذا یهاجنبه

داشته  یخوراک یهابه تمام معجون یریگچشم یتربر

 یعیمعتقدند عسل طب یادیامروزه هم عده ز یاست، حت

 یدارد و ب یادیز یاست که خواص درمان ملکا یغذا کی

عنوان معالج بلکه به ،یعنوان ماده قندنه تنها از آن به دیترد

. مطالعه خواص ندینمایها استفاده میماریاز ب یاریبس

توسط  ایمختلف دن یعسل در نواح ییایمیو ش یکیزیف

 یدانشمندان انجام گرفته است. هر چند عسل در نواح

کمبود  یشود، ولیم هیته یعیوس طورمختلف ماکو به 

در  یاسهیمقا ییایمیو ش یکیزیخواص ف یاطلاعات بر رو

 یبه مطالعه قیتحق نیعسل منطقه وجود دارد. لذا، در ا

 عسل پرداخته شده است.  ییایمیوشیو ب یکیزیخواص ف
 

 هاو روش مواد
گانه ماکو پس از مناطق ده یهازنبورستان یهانمونه عسل

خواص  یو بررس شاتیجهت انجام آزما یآورجمع

انتقال  ییمواد غذا یمیش شگاهیها به آزماآن ییایمیکوشیزیف

رطوبت، ماده خشک،  زانیم نییتع شاتیداده شدند. آزما

pHتیفعال ته،یسکوزیو ته،یدانس ته،یدی، خاکستر، اس 

ها نمونه یبر رو یحس زیو آنال یتجار گلوکز ،یاستازید

گرفته شده از هر زنبورستان  یهاانجام گرفت. تعداد نمونه

 شده است. سه بار تکرار شیسه نمونه و هر آزما
 

 رطوبت یريگاندازه -

 قاتیمؤسسه استاندارد و تحق 30براساس استاندارد شماره 

و  زیدستگاه و تم یساز، پس از آماده[34] رانیا یتصنع

و خشک   زیسطح تم یبر رو کیلیخشک کردن با الکل ات

ها را قرار داده قطره از نمونه کیمنشور دستگاه رفراکتومتر 

قرائت و ثبت  وسیلسیدرجه س 03در  ونیرفراکس سیو اند

. سپس مقدار درصد رطوبت مربوط به هر نمونه را از دیگرد
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آب  زانیموسسه استاندارد )رابطه م 4جدول شماره  یرو

 دست آمد.شکست عسل( به بیوضر
 

 

 گيری مواد جامداندازه -

دست هها، عدد بدست آوردن درصد رطوبت نمونههب پس از

 .دیدست آکم کرده تا درصد مواد جامد به 333آمده را از
 

 گيری وزن مخصوصاندازه -

ها، با استفاده از نمونه منظور تعیین وزن مخصوص عسلبه

ها درصد عسل نمونه 03ص محلول وزن مخصو (3) معادله

 .محاسبه شد
 

درصد مواد جامد( = وزن مخصوص×  33085/3+ ) 3( :30)       (3)   
 

 گيری خاكستراندازه -

مؤسسه استاندارد و تحقیقات  30براساس استاندارد شماره 

در  یسازو آماده  ها پس از شستشوبوته[، 34صنعتی ایران ]

ساعت در کوره حرارت داده شد  میبه مدت ن  C 66˚یدما

سرد شوند و پس  یتا کم دیگرد کاتوریو وارد دستگاه دس

گرم  333/3عسل با دقت  گرم6از آن بوته وزن شد و مقدار 

خالص  تونیشده و چند قطره روغن ز ختهیها رداخل بوته

شعله و به  یرو هانمونه یکی یکیها افزوده شد و به آن

 اهیحرارت داده شد تا کف آن تمام و کاملا س متیملا

ساعت  5به مدت  وسیلسیدرجه س 533 یشود. سپس دردما

و  دیدست آهب دیدرکوره حرارت داده شد تا خاکستر سف

 یو بوته محتو یبه وزن ثابت برسد. تفاوت وزن بوته خال

عدد صد ضرب  درشد و  میخاکستر به وزن نمونه تقس

 . دیدست آهها ب( نمونهیخاکستر)مواد معدن تا درصد دیردگ
 

 گيری اسيديتهاندازه -

مؤسسه استاندارد و تحقیقات  30براساس استاندارد شماره 

گرم نمونه عسل وزن شد و در  33مقدار[، 34صنعتی ایران ]

)تازه  دیاکس یآب مقطر بدون کربن د تریلیلیم 16

ل در مجاورت سردشده( حل شد و محلو و دهیجوش

  pH 8/0 به دنیمتر تا رس pHو با کمک  نیشناساگر فنل فتال

 هیثان 33دیبا یانیشد )رنگ نقطه پا ترینرمال ت 3/3با سود  

 .(0) معادله ،بماند( یباق
 

 

 

(0) 
 

 pHگيری اندازه -

مؤسسه استاندارد و تحقیقات  30ی براساس استاندارد شماره

شسته شده و  یتریلیلیم 333ابتدا بشر [، 34صنعتی ایران ]

گرم 33و با آب مقطر جلا داده شد. سپس دیخشک گرد

آب مقطر در  تریلیلیم 16شده و با  ختهیعسل داخل بشر ر

متر  pH. سپس در دستگاه دیحل گرد  C 03˚ حدود یدما

pH و ثبت شد یریگها اندازهمحلول. 
 

  آزمون فعاليت دياستازی- 

های عسل زیم دیاستاز در نمونهی فعالیت آنبرای بررسی کیف

های ر شده در کتاب کنترل کیفی آزمایشاز روش ذک

 [.36شیمیایی مواد غذایی استفاده گردید ]
 

 گيری ويسكوزيتهاندازه -

مؤسسه استاندارد و تحقیقات  30براساس استاندارد شماره 

دستگاه و نصب  یسازپس از آماده[، 34صنعتی ایران ]

گرم  63مقدار یتریلیلیم 333ر بشرد 53شماره  ندلیاسپ

و  میتنظ دستگاه ریعسل ز یشد و بشر محتو ختهیعسل ر

که  که ییتاجا دیمتصل به دستگاه وارد آن گرد ندلیاسپ

مربوط از صفحه  ریبچرخد سپس مقاد یبه راحت ندلیاسپ

 .شد ادداشتیدستگاه قرائت و  یتالیجید

 تهیکوزسیها وها و همه سرعتندلی: با همه اسپحیتوض

 یترک بالا یکه دارا یریها گرفته شد و فقط مقادنمونه

نییشد و با انتخاب پا ادداشتیدرصد هستند درجدول  63

 سرعت را در نیترک و بالاتر نیکه بالاتر ندلیاسپ نیتر

 نمونه انتخاب شد. یبرا تهیسکوزیو فیجدول داراست ط
 

 گيری گلوكز تجاریاندازه -

مؤسسه استاندارد و تحقیقات  30براساس استاندارد شماره 

بشر  کیگرم عسل داخل  63مقدار[، 34صنعتی ایران ]
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و کاملاً  دیشد و هم حجم  آن آب مقطر اضافه گرد ختهیر

 دوریقطره  0-4 دست آمدههمحلول ب یهم زده شد و بر رو

است اضافه شد که در  زهیکه رنگ آن قرمز ت میپتاس

 ریشده در غ یرنگش ارغوان ،یگلوکز تجارتصورت وجود 

 نداشت. یرنگ رییتغ چیصورت ه نیا
 

 آناليز حسي -

 یاعسل مناطق مختلف، از پرسشنامه یحس زیمنظور آنالبه

 تیفیرنگ، ک تیفیک نهیدر زم یانهیسوال سه گز 5شامل 

عسل استفاده  ینیریخارش گلو و ش زانیطعم، بو، بافت، م

 نیترشیجواب ب نیترن به مطلوبآزمو نیشده است. در ا

قدار م نیترجواب کم نیتر( و به نامطلوب0مقدار )عدد 

 زانیم یمنظور بررس( اختصاص داده شد. به3 )عدد

رنگ،  تیفیعسل مناطق مختلف در ابعاد ک تیمطلوب

از رسم  ینیریخارش گلو و ش زانیطعم، بو، بافت، م تیفیک

 فاده شده است.است طرفهکی انسیوار لینمودار و تحل

طور تصادفی نفر به 03جام آنالیز حسی، تعداد ان جهت

انتخاب شدند و به اندازه یک قاشق از ظرف حاوی عسل 

نمونه اول مقداری عسل چشیدند و نظرشان را در مورد طعم 

اند ابراز کردند. در ادامه، با کمی فاصله عسلی که چشیده

به هر یک از  یخاص یزمانی)برای مثال، پنج دقیقه( خوراک

برود و این بار  نیها داده شد تا مزه عسل نمونه اول از بنآ

از ظرف حاوی عسل نمونه دوم مقداری عسل چشیدند. این 

روند، تا ظرف حاوی آخرین نمونه عسل و نیز آخرین نفر 

های ظر هر نفر در خصوص طعم عسل نمونهادامه یافت. ن

ه، و در خاتمآوری شده به طور جداگانه ثبت گردید جمع

پیرامون  یریگجهیها، نتاز طریق مقایسه نظرات آزمودنی

 ها انجام گرفت.طعم عسل نمونه
 

 محاسبات آماری -

 ها و رسم نمودارهایر این تحقیق، تجزیه و تحلیل دادهد

 انجام گرفته است. SPSSمربوطه با نرم افزار آماری 

 

 
 

 و بحث هايافته
، مواد 3650/3، خاکستر pH 340/4 نیانگینشان داد م جینتا

والان در یاکیلیم 5/00 تهیدیدرصد، اس 88/80جامد 

متر مکعب و یگرم بر سانت030/3وزن مخصوص  لوگرم،یک

 ریها زنمونه یباشد. رطوبت تمامیم cp 808 تهیسکوزیو

)جدول  درصد بوده است 30/35رطوبت  نیانگیو م ستیب

ده  انیودند. از مب یها فاقد گلوکز تجارنمونه ی. تمام(3

از  یاستازید تی( فعال%53نمونه مورد مطالعه، شش نمونه )

 خود نشان دادند.

 
 های عسل مورد مطالعههای فیزیکوشیمیایی نمونهویژگی :3جدول

حداكثر  مشخصات

مقدار در 

 هانمونه

 حداقل

 در مقدار

 هانمونه

انحراف  واريانس ميانگين

 معيار

 08/3 33/3 30/35 5/30 8/33 رطوبت

درصد مواد 

 جامد
4/85 0/83 88/80 30/3 05/3 

 331/3 331/3 030/3 300/3 003/3 وزن مخصوص

 330/3 338/3 6503/3 334/3 338/3 درصد خاکستر

 30/3 338/3 5/00 30 03 اسیدیته
pH 0/4 88/0 340/4 441/3 330/3 

 533/3 638/3 808 0/133 4/300 ویسکوزیته

 

 خلاصه شده است. 0در جدول  یحس زیمربوط به آنال جینتا
 

 نتایج آنالیز حسی :0جدول 

 واريانس ميانگين امتياز مشخصات

 404/3 36/0 رنگ

 438/3 386/3 طعم

 635/3 33/0 بو

 061/3 58/0 بافت

 453/3 88/3 خارش گلو

 664/3 31/0 شیرینی

 

 گيرینتيجه
موثر بر  ییایمیکوشیزیاز خواص ف یحاضر برخ قیدر تحق

 یگانه ماکو مورد بررسعسل مناطق ده یهانمونه تیفیک
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 %30/35رطوبت عسل  نیانگینشان داد م جیقرار گرفتند. نتا

( %6/31-6/38) یجهان یباشد که از حد استانداردهایم

باشد. یعسل م یبالا تیفیتر بوده و نشان دهنده ککم اریبس

 تبایمنطقه، ترک یمانند آب و هوا یرطوبت به عوامل زانیم

 شیبودن رطوبت باعث افزا نییدارد. پا یشهد و ... بستگ

-وزن مخصوص عسل نیانگیگردد. میعسل م یماندگار

دست آمد. با کاهش رطوبت به 030/3مورد مطالعه  یها

کند. پس بالا بودن وزن یم دایپ شیوزن مخصوص افزا

پارامتر  باشد.یمناسب عسل م تیفیک هدهندمخصوص نشان

اثیرگذار است میزان ی کیفیت عسل تدیگری که بر رو

های با باشد. استاندارد خاکستر برای عسلخاکستر آن می

. در این [35]گرم است  333گرم در  5/3منشا گیاهی 

 3650/3( با میانگین 334/3-338/3تحقیق میزان خاکستر )

گیاهی بودن و  حاصل گردید. پایین بودن خاکستر نشانه

ه معیار دیگری برای سیدیتباشد. اطبیعی بودن عسل می

خمیر عسل باعث افزایش اسیدیته باشد. تکیفیت عسل می

-میلی 63کس میزان اسیدیته حداکثر گردد. در طرح کدمی

. [35]شود ازای هر کیلوگرم در نظر گرفته میوالان به اکی

والان اکیمیلی 5/00ر میانگین اسیدیته عسل در تحقیق حاض

مناسبی قرار داشت. عسل به در کیلوگرم بود که در حد 

اسیدی است.  pHعلت داشتن اسیدهای مختلف دارای 

باشد. ( می0/0-6/4) 3/0عسل  pHاستاندارد جهانی برای 

به دست آمده است.  pH 340/4در مطالعه حاضر میانگین 

های مورد گین ویسکوزیته برای نمونه عسلچنین میانهم

های مورد حاصل گردید. تمامی نمونه cp 808مطالعه 

ها فعالیت نمونه %53قد گلوکز تجاری بوده و مطالعه فا

  دیاستازی از خود نشان دادند.

 طعم، رنگ، کیفیت لحاظ از ماکو گانهده مناطق هایعسل

 با داریمعنی اختلاف واریانس آنالیز تحلیل در بافت و بو

 عدم شیرینی و گلو سوزش نظر از ولی دارند، یکدیگر

 طور به. دهدمی نشان را مناطق بین دار نیمع اختلاف وجود

 از ماکو گانهده مناطق از شده آوریجمع هایعسل کلی،

 به نزدیک تقریباً شیرینی و بو و طعم و کیفیت و بافت لحاظ

 طبق که هستند، مطلوبی و خوب کیفیت دارای و بوده هم

 لحاظ از ایران ملی استاندارد یمؤسسه استاندارد معیارهای

.جاهد خانیکی و کامکار باشندمی خوبی سطح در کیفیت

در تحقیق خود با بررسی خواص  3084در سال 

، 3080فیزیکوشیمیایی عسل تولیدی شهر گرمسار در سال 

 pHدرصد رطوبت، مواد جامد، وزن مخصوص، خاکستر، 

های گرمسار را به نمونه عسل از زنبورستان 53یته ی و اسید

-اکیمیلی 35و  64/4 08/3، 00/3،  58/80، 00/35ترتیب، 

. کامکار و همکاران [3]دست آوردند والان در کیلوگرم به

-بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی عسلبا  3033در سال 

های عرضه شده در شهر تهران میانگین رطوبت، مواد 

، اسیدیته، قندهای احیا pHجامد، وزن مخصوص، خاکستر، 

نمونه از عسل  03ارز( ساککننده و قندهای غیر احیا کننده )

 84درصد،  1/36های شهر تهران را به ترتیب، فروشگاه

والان اکیمیلی 83/35، 84/0درصد،  40/3، 00/3درصد، 

 0/00دست آوردند. به 08/4درصد و  64/55ر کیلوگرم، د

ها درصد آن 0/0نزیم دیاستاز مثبت و ها آدرصد نمونه

 . [31]داشتند  هیدروکسی متیل فورفورال یا قند مصنوعی

با بررسی خواص  0334دی رودریگوئز و همکاران در سال 

دریافتند که دو  فیزیکوشیمیایی هشت نمونه عسل ونزوئلا

درصد داشتند که که احتمالاً  03نمونه درصد رطوبت بالای 

به خاطر برداشت بیش از موعد عسل بوده و دو نمونه 

لت تخمیر داشته که به ع meq/kg 43 اسیدیته بالاتر از

نامطلوب بوده و یک نمونه دارای میزان ساکاروز بیش تر از 

رانو و همکاران نیز در همین سال به س. [38]پنج درصد بود 

نمونه عسل جنوب  03بررسی خواص فیزیکوشیمیایی 

 meq/kg، اسیدیته آزاد pH31/4اسپانیا پرداخته و میانگین 

 30/3 درصد، مواد جامد نامحلول 63/35، رطوبت 43/00

، گلوکز milisiemen/cm 08/3 درصد، هدایت الکتریکی

 51/0درصد، ساکارز  38/00درصد، فروکتوز  30/05

و قند تام را  mg/kg 51/30( HMF)درصد، فورفورال

 .[33] دست آوردنددرصد به  35/83
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