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  مقدمه-1
 180بیش از  ،علاوه بر قند .محلول فوق اشباع از قندهاست ،عسل 

ها، اسیدهاي آمینه و آلی، آنزیمترکیب دیگر از جمله 
ها نیز در آن فنولو پلیها، مواد معدنی کاروتنوئیدها، ویتامین

 بخشهاي ترشحاتا،گله شهد از منبع تهیه عسل شوند.یافت می

 زنده بخش مکیدن از ناشی دفعی حشرات مواد یا گیاهان زنده

شواهد  شود.نامیده می کعسل اخیرباشد، که در حالت می گیاهان
به تنهایی یا به همراه  از دیربازعسل که د ندهتاریخی نشان می

در  ).2( فاده شده استها استدرمان بیماري برايگیاهان دارویی 
 در حتی میکروبی رشد از ممانعت در عسل توانایی ،تحقیقاتی

 یدتائ ؛اند نبوده موثر رایج باکتریایی ضد که داروهاي مواردي
  ).21( است شده
زمینه براي  متفاوت، بدلیل شرایط آب و هوایی در ایران     

در تمامی فصول بطوري که  .عسل مساعد است پرورش زنبور
 مشهوددر کشور  پرورش زنبور عسلفعالیت هاي مربوط به  سال
عسل در یکی از عوامل مهم پایین بودن مصرف سرانه . دنباشمی

باشد میغیرطبیعی  ازعسل طبیعی صحیح شناسایی کشور، عدم 
خصوصیات  مختلف هاي عسل. مبناي اصولی نداردکه 

 ي بدستبرا تواندمی زنبور زیرا ؛دارند متفاوتی فیزیکوشیمیایی

  ). 7استفاده کند ( گل نوع چند یا یک از شهد آوردن
حدود از مطالعه علمی عسل ایران  دهند کهنشان می هابررسی     

کمیتهاي  مقایسه. )5( آغاز شده استهفتاد سال پیش 
 آلمانیبا عسل  فیزیکوشیمیایی نمونه هاي عسل منطقه خراسان

سل ایرانی (حتی نشان داد که فعالیت دیاستازي نمونه هاي ع
از مشابه  ايآنهایی که گرما ندیده بودند) بطور قابل ملاحظه

وري آروشهاي نامناسب فراصلاح به همین دلیل بود.  کمتر آلمانی
 .)18( و نگهداري عسل ایرانی مورد تاکید قرار گرفته است

-شناس در بررسی عناصر اصلی و فرعی نمونهزاده و حقابراهیم

ها را کشور، مقدار بالاي سرب در برخی نمونههاي عسل نه استان 
مجاورت منطقه تولید عسل با تاثیر  همچنین ).16مشاهده کردند (

مراکز صنعتی بر روي میزان فلزات سمی عسل از جمله سرب و 
خانیکی و کامکار  جاهد .)1( استبه اثبات رسیده کادمیوم 

را مورد گرمسار  شهر تولیدي عسل فیزیکوشیمیایی خواص
 آنها محدود به اندازه گیري میزان بررسی .)4ررسی قرار دادند (ب

 محلول درآب، موادجامد ،خاکستر ،وزن مخصوص ،رطوبت

 سابقه اي در زمینۀ مطالعۀ خواص بود. pHاسیدیته و 

در استان گلستان در منابع علمی  فیزیکوشیمیایی نمونه هاي عسل
اي قارچی در بیماریهیافت نشده است. مقالات معدودي در مورد 

   ).6کندوهاي زنبور عسل منتشر شده است (
استان  تولیدي نمونه از عسلهاي 9مطالعه کیفیت  این در     

 موادجامدمحلول، وزن مخصوص، رطوبت، میزان نظر از گلستان

 میزانساکارز،  میزان، pHلاکتون وکل)، (آزاد، هاسیدیت خاکستر،
گلوکز و  به گلوکز  فروکتوز هايفروکتوز، نسبت میزانگلوکوز، 

 ارزیابی مورد قطبیدهدت رنگ و میزان چرخش نور ش به آب،
مجاز و  با مقادیرتفسیر و مقادیر بدست آمده . گرفته استقرار

استاندارد مقایسه و جهت قضاوت در مورد کیفیت نمونه هاي 
  ند.عسل بکار گرفته شده ا

  
  ها روش و مواد -2
  تهیه و آماده سازي نمونه - 2-1
 کندوهاي از کیلوگرم 2تا  1عسل در وزن هاي نمونه 9 تعداد  

 سال در مناطق مختلف استان گلستان در هاي واقعزنبورستان عسل

  نمونه ها به شرح ذیل بودند: .)1(شکل  آوري شدجمع 1389
 1نمونه  ،)از مناطق غربی استان (شهرستان نوکنده 2و 1هاي نمونه

مربوط به ارتفاعات  2نمونه  مربوط به منطقه با پوشش جنگلی و
 ؛قرن آباد (جنوب شرق گرگان) منطقهمربوط به  3نمونۀ  ؛بالاتر

مربوط  5نمونۀ  ؛لی (شرق آق قلا)خیوه منطقهمربوط به  4نمونۀ 
قوشه چشمه  منطقهمربوط به  6نمونۀ  ؛آبادبه ارتفاعات جنوب علی

 سوار (شمال شرق منطقهمربوط به  7نمونۀ  ؛(شمال تنگراه)
گلیداغ (جنوب مراوه تپه) و  منطقهمربوط به  8نمونه  ؛کلاله)
پس  آلتی آغاچ (جنوب مراوه تپه) بودند. منطقهمربوط به  9نمونه 

 عسل ند وآزمایشگاه منتقل شد عسل به هاينمونه آورياز جمع

تا زمان  هانمونه جداسازي شد. موم و مواد خارجی دیگر از
تمام نمونه  گهداري شدند.آزمایش در محیط خشک و تاریک ن

ماده قه)، هر یش کاملا بهم زده شد (سه دقیقبل از آزماهاي عسل 
د. در صورت متبلور شدن خارجی درشت از عسل خارج گردی

مه باز در حمام آب گرم با دماي یعسل، ظرف عسل با درب ن
قه همراه با بهم زدن یدق 30وس به مدت یدرجه سلس 60حداکثر 

ستالها حل شوند. اگر عسل داراي یند تا کرد قرار داده شدیشد
 یدردوس گرم گیدرجه سلس 40د نمونه در حمام آب گرم وموم ب

   ).11( متري عبور داده شدیلیم 5/0و از صافی 
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برداري بر روي نقشه استان گلستانهاي نمونهمحل -1شکل  

 
  ییایمیکوشیزیهاي فآزمون - 2-2
 درب شکست میزان رطوبت به روش قرائت میزان ضری 

روي سطح تمیز و خشک منشور دستگاه  لسیوسس درجه20دماي
 انجام انگلستان) 2WAJ )-PCE Groupمدل  1آبه رفراکتومتر
 از )Chataway(جدول  مرجع جدول از استفاده با شد. سپس

 عسل رطوبت میزان درصد آمده بدست ضریب شکست روي

به  ،ز صدبت اواختلاف درصد رط .)28و  27، 13( گردید محاسبه
 دستگاه از خوانده شدهعدد مقدار ، و موادجامد درصد عنوان

 2جامد قابل حلمعادل مواد برحسب واحد بریکس،  رفراکتومتر
    در نظر گرفته شد.

 وزن 1رابطه  از استفاده با مخصوص وزن تعیین منظور به

  ).3گردید ( محاسبه عسل درصد 20 محلول مخصوص
  ) 1( رابطه 

  وزن مخصوص = جامد) مواد درصد × 00386/0 (+ 1            
 20کی با اندازه گیري هدایت محلول هاي یت الکتریهدا

حجمی عسل به وسیله هدایت سنج مدل  -درصد وزنی
Inolab Cond Level 2 )WTW-(20در دماي  آلمان 

  ).10( انجام گرفت لسیوسدرجه س
 ذکر شده روش از عسل هاي نمونه خاکستر گیري اندازه براي

رابطۀ  .)23( و همکاران استفاده شد) Piazza ،1991پیازا ( توسط
 میزان هدایت الکتریکی و میزان خاکستر در عسل با معادلۀ

A74/1  +14/0 = C  شود. که در آن می نشان دادهA  میزان

                                                        

1- Abbe 
2- Total soluble solids 

میزان هدایت  Cخاکستر برحسب گرم بر صدگرم عسل و 
 شد.بامتر میزیمنس بر سانتیالکتریکی برحسب میلی

  962-19روش شمارة  از عسل هاينمونه pH گیرياندازه براي
گرم  10 مقدار. )10( استفاده گردید  AOAC پیشنهادي توسط

-اکسید دي گاز بدون مقطر آب میلی لیتر 75 در و وزن عسل

 به کمک سپس .شدحل  (تازه جوشیده و سرد شده) ربنک

اسیدیتۀ آزاد،  مقادیرگردید.  تعیین آنpH ، متر pH دستگاه
اسیدیتۀ لاکتون و اسیدیتۀ کل از طریق تیتراسیون پتانسیومتري 

گرم  10(گردید  تعیین pHمحلول تهیه شده در اندازه گیري 
. همۀ )کربناکسیددي گاز بدون مقطر آب میلی لیتر 75 در عسل

 والان بر کیلوگرم ثبت گردیدنداکیاین مقادیر برحسب میلی
)10(.  

ترتیب  به ، گلوکز، فروکتوز و ساکارزاحیاء کننده قندهايمیزان 
واکنشگر فهلینگ با متیلن بلو حجم سنجی ردوکس  هايروش طبق

مقدار قندهاي  تفریق ،، یدومتريبه عنوان شناساگر نقطه پایانی
  .)24 و 3(تعیین گردیدندو هیدرولیز اسیدي  احیاء کننده

 POLAX-2L پلاریمتر مدلیله به وس میون مستقیزاسیپلار جهدر
-ATAGO) ژاپن( مجهز به لامپ LED )nm 589 = λ در (

پیشنهادي   920-182روش شمارة طبق  درجه سلسیوس 20دماي 
  ).10( انجام گرفت  AOACتوسط

حجمی  -درصد وزنی 50محلول  رنگ نمونه ها با قرائت جذب 
مدل  UV-Vis، با استفاده از اسپکتروفتومتر نمونه هاي عسل

UV-9200 )Raylegh - نانومتر اندازه 635در طول موج  ن)یچ-

ر جذب با استفاده یل مقادیري شد. نمونه هاي عسل بعد از تبدیگ
  طبقه بندي شدند. Pfundاس ی، طبق مق2 طهاز راب

)2 (                           Abs 39/371  +70/38-  mmPfund =   
  
 Pfundاس یشدت رنگ عسل در مق mmPfundه در آن ک

  ).29( باشدمی ب محلول عسلجذ Absو
با استفاده از نرم افزار ها بدست آمده از آزمایش نمونه يهاداده  

MINITAB  بررسی قرار درصد مورد  95اطمینان و در سطح
گرفت. کلیه آزمایشها سه بار انجام شد و نتایج به صورت میانگین 
سه بار آزمایش به همراه محدودة داده ها و انحراف استاندارد 

  ثبت شدند. 
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 نتایج و بحث -3
شامل عسل استان گلستان،  هاينمونه فیزیکوشیمیایی ویژگیهاي 

حداقل و حداکثر مقادیر، میانگین، انحراف معیار و مقادیر 
 نتایج شده است. نشان داده 1در جدول  استاندارد در دسترس

در  ویژگیهاي مورد بررسیکلیه میانگین  دهد کهنشان می
  ند. شتقرار دادارد محدوده استان

  فیزیکوشیمیایی عسل  ویژگیهايرطوبت یکی از مهمترین 
 منطقه هواي و آب به ،عسل در موجود طبیعی باشد. رطوبتمی

دارد.  بستگی شود،می تهیه آن عسل از که شهدي رطوبت و
میزان رطوبت بر روي خواص دیگر عسل از جمله ماندگاري، 

-تأثیر می نیز کسترنگ، گرانروي، بو، چگالی و ضریب ش

، یعنی  1استپذیر  گذارد. از سوي دیگر عسل یک ترکیب نم
بسته به شرایط جوي، مرطوب یا خشک، هم قادر به جذب و هم 

نمونه  درقادر به از دست دادن رطوبت است. دامنۀ میزان رطوبت 
درصد با مقدار  5/19تا 8/16در محدودة  هاي عسل استان گلستان

قرار داشت که منطبق بر استانداردهاي بین درصد  10/18میانگین 
نمونه عسل رطوبت مربوط به باشد. بیشترین مقدار المللی می

یا بعبارت دیگر غربی ترین منطقۀ نمونه برداري (مناطق  1شماره 
جنگلی غرب استان که نزدیک ترین فاصله را با دریا دارند) با 

مربوط به  8درصد و کمترین مقدار مربوط به نمونۀ شمارة 5/19
درصد 8/16منطقه گلیداغ (شرقی ترین منطقۀ نمونه برداري) با 

الف). الگوي کاهشی فوق تا حدي با میزان بارش -2بودند (شکل
سالیانه استان نیز منطبق است، زیرا که از غرب به شرق میزان 

  شودمشارکت نواحی همبارش با مقدار بارش کم بیشتر می
  ب). -2( شکل 

در محدودة  در نمونه هاي عسل استان گلستان جامد مواددامنۀ 
درصد قرار  99/81درصد با مقدار میانگینی برابر  2/83تا  5/80

 عسلنمونه هاي درصد  20 مخصوص محلول وزن میانگیندارد. 

 وزن). 3و شکل  1بدست آمد (جدول  32/1استان گلستان برابر 

 اهشک با رطوبت آن ارتباط مستقیم داشته و عسل با مخصوص

 وزن بودن بالا یابد. پسمی افزایش وزن مخصوص رطوبت،

  است. عسل مناسب کیفیت دهنده مخصوص نشان
-میلی 3تا  1/0روش تعیین هدایت الکتریکی عسل در محدوده 

در نمونه زیمنس بر سانتی متر اعتبار دارد. دامنۀ هدایت الکتریکی 
                                                        

1- Hygroscopic 

زیمنس میلی 95/0تا  21/0در محدودة  هاي عسل استان گلستان
بر سانتی متر قرار دارد. میانگین هدایت الکتریکی نمونه ها برابر 

 -4و شکل  1باشد (جدول متر میزیمنس بر سانتیمیلی 56/0
 7الف). میزان هدایت الکتریکی کلیۀ نمونه ها بجز نمونۀ شمارة 

باشد. هدایت الکتریکی منطبق بر استانداردهاي بین المللی می
تواند احتمالا مربوط به مقدار مواد معدنی می 7بالاي نمونه شماره 

و ترکیبات رنگی بالاي آن (پررنگ ترین نمونه) باشد. تلفیق 
دهد که نشان می  pHنتایج اخیر با نتایج حاصل از بررسی 

 بیشترین مقدار هدایت الکتریکی مربوط به نمونه عسلک است. 

 .است یاهگی منشأ با عسل هاي براي کیفیت معیار میزان خاکستر
 عسلهاي عسلک به نسبت کمتري خاکستر محتواي شهد هايعسل

در نمونه هاي عسل مقدار میانگین و محدودة خاکستر  دارند.
باشد می درصد 04/0-46/0و  درصد 24/0به ترتیب  استان گلستان

 دهنده نشان و است کمتر بسیار جهانی استاندارد حد از که 

شترین مقدار خاکستر مربوط به ست. بینمونه ها گیاهی داشتن منشا
(عسلک) است که در تطابق با نتایج بررسی هاي  7نمونه شماره 

pH باشد. همچنین نتایج نشان داد که و هدایت الکتریکی می
  عسل هاي پررنگ تر، مقدار خاکستر بیشتري نیز دارند.

آلی و همچنین اسیدهاي آمینه  اسیدها ازجملهاسیدهاي طبیعی 
این شوند. وانترین آنهاست) در عسل یافت می(که پرولین فرا

 متغیر باشد. 1/6تا  4/3 بین عسل pH ترکیبات باعث میشوند
توان در کنار عواملی مانند خصلت ضد مبکروبی عسل را می

  pH، به رطوبت پایینو  ی موجود در آنبوترکیبات ضد میکر
  عسل نیز نسبت داد.اسیدي 

ک معیار مهم در ارزیابی کیفیت ینیز میزان اسیدیته ،  pHدر کنار 
آید. تخمیر عسل باعث افزایش اسیدیته و طبعا عسل به شمار می

 40شود. تا این اواخر استانداردها مقدار حداکثر می pHکاهش 
والان برکیلوگرم را براي اسیدیته مجاز میدانستند. در اکیمیلی

  میلی 50منتشر شده این مقدار به  1999کدکسی که در سال 
میانگین میزان ). 14( استوالان برکیلوگرم افزایش پیدا کرده اکی
pH ، نمونه هاي اسیدیتۀ کل در  اسیدیتۀ آزاد، اسیدیتۀ لاکتون و

والان اکیمیلی 6/26، 47/4عسل استان گلستان به ترتیب 
   42/47والان برکیلوگرم واکیمیلی 86/20برکیلوگرم، 

الف -5و شکلهاي  1(جدول  باشندوالان برکیلوگرم میاکیمیلی
  ). ب-5و 



 1گلستان      استان عسل هاي نمونه فیزیکوشیمیایی خواص بررسی

  عسل استان گلستان هاينمونه فیزیکوشیمیایی ویژگیهاي -1 جدول
  مقدار حداکثر  مشخصات

 ها نمونه در

  مقدار حداقل
  ها در نمونه

 انحراف  میانگین

  معیار
  استاندارد مقدار

    0025/0  49/1  49/1  49/1  ضریب شکست

    90/0  24/80  70/78  40/81  بریکس

  >20  98/0  01/18  80/16 50/19  د)(درص رطوبت
    00/0  32/1 31/1 32/1  درصد20 مخصوص محلول وزن

  >8/0  24/0  56/0  21/0  95/0 متر)انتیس بر زیمنس(میلیهدایت الکتریکی 
  >6/0  14/0  24/0  04/0  46/0  خاکستر (درصد)

    98/0  99/81  50/80  20/83  (درصد) جامد مواد

    90/0  24/80  70/78  40/81  (درصد) جامد قابل حل مواد
pH  40/5  77/3  47/4  48/0  5/5-5/3  

  >40  50/8  60/26  33/12  83/40  والان بر کیلوگرم)اکی(میلیآزاد  اسیدیتۀ
    87/0  86/20  00/20  50/22  اکی والان بر کیلوگرم)(میلیلاکتون  اسیدیتۀ
    21/9  42/47  33/32  33/63  اکی والان بر کیلوگرم)(میلیکل  اسیدیتۀ
  <60  59/4  06/76  45/67  48/82  کننده قبل از هیدرولیز (درصدگرم نمونه)ءقند احیا

    31/2  57/34  93/30  34/39  (درصد) گلوکز
    02/4  49/41  21/33  03/47  (درصد) فروکتوز
  >5  33/0  51/0  08/0  09/1  (درصد) ساکارز

  >3/1  15/0  20/1  97/0  52/1  نسبت فروکتوز به گلوکز
  *>7/1  13/0  92/1  78/1  12/2  بنسبت گلوکز به آ
  - 30/0الی- 80/24  61/1  -41/4  -51/2 -82/6  پلاریزاسیون ثابت

  .هستند براي احتمال شکرك زدن عسل ، در واقع معیارينددلیل بر بی کیفیت بودن عسل نیست هااین مقدار* 
  
  

      
ب)( میزان بارش سالیانه استان گلستان،الف) ( در نمونه هاي عسل استان گلستانمیزان رطوبت -2شکل   

 الف ب
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  در نمونه هاي عسل استان گلستان درصد20 مخصوص محلول وزنمیزان  -3شکل 

  

   
  نمونه هاي عسل استان گلستانمیزان خاکستر در و ب) هدایت الکتریکی میزان الف)  -4شکل 

      
  نمونه هاي عسل استان گلستانو کل در میزان اسیدیته آزاد، لاکتون ب) و   pHمیزان  الف)-5شکل 

  
که از مناطق جنگلی غرب استان تهیه شده  1نمونۀ عسل شمارة 

والان اکیمیلی 33/63داراي بیشترین مقدار اسیدیته کل (
که از مناطق  7) و نمونۀ عسل شمارة pH 77/3برکیلوگرم با 

 33/32داراي کمترین مقدار اسیدیته کل ( شرقی استان تهیه شده
  ).1باشند (جدول ) میpH 4/5والان برکیلوگرم با اکیمیلی

 pHاگر . توان به منشأ تهیه عسل پی بردمی pHروي میزان  زا
اگر در مقابل و باشد، عسل از شهد  5/3-5/4عسل در محدوده 

 گیرداز عسلک منشأ می باشد 5-5/5عسل در محدوده  pHمیزان 
توان به نمونه ها را می درصد از 55 با توجه به مطالب فوق ).9(

درصد را به عنوان عسل با منشا عسلک و  11 ،عسل شهد عنوان
شهد و  درصد) را به عنوان مخلوطی از عسل با منشا 33مابقی (

  عسلک طبقه بندي کرد.
 است. (مونوساکارید) ساده يترکیبی طبیعی مملو از قندها عسل

  گلوکز فراوان عسل فروکتوز والبته مهم و  قندي ترکیب دو

 ب الف

 ب الف
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به عسل عامل اصلی مزه شیرین  )فروکتوز، که اولی (باشندمی
 قند .سومین ترکیب فراوان عسل است ،آبآید. حساب می

رطوبت،  از جمله ویژگی طبیعی عسل در عسل برموجود 
. در گذارد می اثر رنگو  (شکرك زدن) تبلور مزه، ،ماندگاري

تا  93/30دة مقدار گلوکز در محدونمونه هاي عسل بررسی شده 
   منطقه( 4قرار داشت که نمونه عسل شماره  درصد 34/39

مربوط به مناطق  2مقدار و نمونۀ شمارة  لی) داراي بیشترینخیوه
کوهستانی غرب استان داراي حداقل گلوکز بودند. میانگین مقدار 

تا  21/33 بود. مقدار فروکتوز در محدودة درصد 57/34گلوکز 
مربوط به مناطق  1که نمونه عسل شماره قرار داشت  درصد 03/47

 7کوهستانی غرب استان داراي بیشترین مقدار و نمونۀ شمارة 
داراي حداقل فروکتوز بودند. میانگین مقدار سوار)  منطقه(

 . الف)-6و شکل 1(جدول  بود درصد 49/41فروکتوز 
 

 
نمونه هاي عسل استان میزان قند ساکارز در  -6شکل 
نمونه هاي در  میزان قند هاي گلوکز و فروکتوز ،الف)(گلستان

  ب)( عسل استان گلستان
  

قرار داشت که درصد  1/1تا  08/0 مقدار ساکارز در محدودة
قرن آباد داراي بیشترین  منطقهمربوط به  3نمونه عسل شماره 

ساکارز  داراي حداقل) لیخیوه منطقه( 4مقدار و نمونۀ شمارة 

 بود. درصد 51/0 مقدار ساکارز. میانگین )ب-6 (شکل بودند
    باشد.درصد می 5مقدار استاندارد اعلام شده در مورد ساکارز 

بیشترین مقدار قند احیاء کننده قبل از هیدرولیز مربوط به نمونۀ 
و کمترین  درصد 48/82) برابر لیخیوه منطقه( 4عسل شمارة 

سل مقدار قند احیاء کننده قبل از هیدرولیز مربوط به نمونۀ ع
بود. در حالیکه مقدار  درصد 45/67سوار) برابر  منطقه( 7شمارة 

 بود درصد 06/76قند احیاء کننده قبل از هیدرولیز برابر میانگین 
  .)1(جدول 

نشاندهنده توانایی عسل به  مقدار گلوکزبه  مقدار فروکتوزنسبت 
ن) است. سرعت کریستالیزه شدن دکریستالیزه شدن (شکرك ز

تجاوز کند، کم و هنگامی که این  3/1نسبت از  که اینهنگامی 
میزان نسبت فروکتوز به  .)9( شودکمتر باشد، زیاد می 1نسبت از 

نشان داده  7 نمونه هاي عسل استان گلستان در شکلگلوکز در 
یج انتداده شده اند. خط چین با  3/1و  1نسبتهاي  شده است.

 3/1نسبت از این  2که فقط در نمونه شماره  بررسی نشان داد
که مربوط به  2بنابراین به غیر از نمونه شماره  تجاوز کرده است.

مناطق کوهستانی غرب استان است، بقیه نمونه ها مستعد 
   باشند.کریستالیزه شدن می

همچنین از آنجایی که در عسل قندهاي دیگر هم حضور دارند و 
) يکلوئیدترکیبات ترکیبات غیرقابل حل (از جمله دکسترین و 

استفاده از  دهند،یزه شدن را تحت تاثیر قرار میلفرایند کریستا
نسبت از  چندان مقبول واقع نشده است. نسبت فروکتوز به گلوکز

به عنوان شاخصی توان نیز می عسل گلوکز به مقدار آب مقدار
استفاده کریستالیزه شدن تمایل عسل به بیان یا پیش بینی براي 

عسل کریستالیزه  کمتر باشد 7/1 از صشاخاین مقدار اگر  .نمود
 اگرشود و یا حداقل تمایل کمتري به کریستالیزه شدن دارد. نمی

 شودکریستالیزه میبه سرعت عسل  تجاوز کند 1/2 از این نسبت
مواد معدنی، اسیدهاي طبیعی، عواملی مانند هم زدن، . )25(

   حباب هوا وگرده ذرات ، موم ،گرد وخاكپروتئین، ذرات 
   .)22( ت تاثیر قرار دهندرا تح بلور عسلتتوانند  می
  

 ب

 الف
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 آب به گلوکز نسبت و گلوکز به فروکتوز نسبت میزان -7شکل 

  نمونه هاي عسل استان گلستان. در
  

نمونه هاي عسل استان میزان نسبت گلوکز به آب را در  7شکل 
دهند که در سه دهد. نتایج بدست آمده نشان میگلستان نشان می

تجاوز کرده است. در مقابل در همه نمونه  1/2این نسبت از نمونه 
است، که نشاندهنده تمایل آنها به  7/1ها این نسبت بیشتر از 

  باشد.  کریستالیزه شدن می
، 3/1، 1خط چین ها از پایین به بالا به ترتیب نشاندهنده نسبتهاي 

کریستالیزه شدن مورد  که در پیش بینی دنباشمی 1/2و  7/1
  .گیرندفاده قرار میاست

تواند صفحه قطبش نور قطبیده را بچرخاند. میزان عسل می
چرخش تا حد زیادي به نوع و نسبت مقادیر قندهاي عسل بستگی 

هر قند داراي اثر منحصر به خود بوده و میزان کل چرخش  دارد.
چرخش عسلهاي با منشأ گیاهی داراي  به غلظت وابسته است.

معمولا همچنین عسلهاي گیاهی مانده) و عسلک ها (و  1چپگرد
. در حال حاضر اندازه گیري باشندمی 2راستگرد چرخشداراي 

چرخش ویژه به عنوان آزمایش تشخیصی براي تمایز بین عسلهاي 
با منشأ گیاهی و عسلک در برخی کشورها از جمله یونان، ایتالیا و 

ه گیري نتایج انداز ).15( گیردانگلستان مورد استفاده قرار می
آورده شده است. همه مقادیر در  2چرخش نور قطبیده در جدول 

کمترین مقدار مربوط به نمونه  محدوده استاندارد قرار دارند.
توان به مقدار کم باشد. دلیل آنرا می(عسلک) می 7شماره 

 . علاوه برنسبت داد درصد) 21/33مونوساکارید فروکتوز آن (
 قندهاي راستگرد از جمله ،عسلک هاي در نمونهمعمولا این 

                                                        

1- Laevorotary 
2- Dextrorotary 

D[α]  +2/88˚( ملزیتوز
D[α] +8/121˚) و ارلوز (= 20

20 =  (
  ).20( حضور دارند

است که خریدار متوجه آن  عسل اولین خاصیت فیزیکی رنگ
متعلق به کدام منطقه و کدام گل  عسل بر حسب اینکه شود ومی

اشد. بگسترده و متنوع می دامنه رنگهاي عسل. باشد متفاوت است
به طور  سنجی مرئیبا استفاده از روشهاي طیف عسل را  رنگ

رنگ عسل از نگاه علمی  .توان اندازه گیري کردمی علمی و دقیق
 بیش، 3آب دروشن همانن ).12( دشو تقسیم بندي میدسته  7در 

، 7روشن کهربایی، 6کهربایی بسیار روشن، 5روشن، 4از حد روشن
 عسل ملاکی از کیفیت عسلرنگ  9کهربایی تیرهو  8کهربایی

سلیقه اي ي هاقضاوتعسل معمولا با بو و طعم  ،. در مقابلنیست
شوند. با اینکه این قضاوت در مناطق مختلف، متفاوت ارزیابی می

، از باشنداز نظر مصرف کننده خصوصیات مهمی میچون  است،
که عسلی حال از در هر  آیند.عوامل موثر در بازاریابی به شمار می

توان استفاده می براي مصرف زنبورگیرد، رد پسند قرار نمیمو
 2دامنۀ رنگ نمونه هاي عسل استان گلستان در جدول  .کرد

   آورده شده است.
  

دامنۀ رنگ و میزان چرخش نور قطبیده در نمونه هاي  -2 جدول
سل استان گلستانع  

  چرخش نور قطبیده  رنگ  شمارة نمونه
  -48/5  روشن همانند آب  1
 -25/4  وشن همانند آبر  2

  -07/3  روشن همانند آب  3
  -81/6  بیش از حد روشن  4
  -04/4  روشن  5
  -00/3  بیش از حد روشن  6
  -51/2  کهربایی بسیار روشن  7
  -70/3 روشن  8
  -41/3  بیش از حد روشن  9

  

                                                        

3- Water white 
4- Extra white  
5- White 
6- Extra light amber 
7- Light amber 
8- Amber 
9- Dark amber 



گلستان استان عسل هاي نمونه فیزیکوشیمیایی خواص بررسی     71  

وجود ارتباط بین برخی خواص عسل در موارد بسیاري گزارش 
مبستگی بین خواص ه 8شکل  ).26و  19، 17شده است (

دهد. را نشان  می استان گلستانفیزیکوشیمیایی نمونه هاي عسل 
شدت شود یک همبستگی مثبت بین همانگونه که مشاهده می

 و مقدار هدایت الکتریکی استان گلستانهاي عسل رنگ نمونه
  7باشد. بیشترین میزان جذب مربوط به نمونه شماره برقرار می

ل داراي بیشترین مقدار هدایت الکتریکی باشد که در عین حامی
است. همبستگی مشابهی در مورد دو خصلت هدایت الکتریکی و 

  ).8میزان چرخش نور قطبیده قابل مشاهده است (شکل 
  
  گیري نتیجه-4

مقادیر بدست آمده با مقادیر استاندارد، کیفیت نمونه با مقایسه 
ی ها نشان بررس هاي عسل مطالعه شده مورد تایید قرار گرفت.

، هدایت الکتریکی، درصد فروکتوز و pHدادند که کمیتهاي 
توان جهت تمایز نمونه هاي عسل با چرخش نور پلاریزه، را می

منشأ گیاهی با نمونه عسلک بکار برد. همچنین یک رابطه 
و  هدایت الکتریکیبین همبستگی بین برخی کمیتها (از جمله 

مقدار هدایت الکتریکی ن میزان چرخش نور قطبیده و همچنین بی
   مشاهده گردید. )شدت رنگ نمونه هاي عسل و
  
  

  گزاري سپاس-5
حمایت معاونت پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی واحد گرگان و از 

از مرکز تحقیقات جهاد کرُ  آقایان مهندسهمکاري همچنین 
بخش زنبور عسل  کشاورزي استان گلستان و مهندس تازیکه از

  شود.می مانه قدردانییصم گلستان رزي استانوجهاد کشاسازمان 
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