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 چكيده

يكي از عوامل مهم پايين بودن مصرف سرانه عسل در كشور، عدم شناسايي صحيح عسل طبيعي از غيرطبيعي است كه فاقد مبناي اصولي  زمينه و هدف:

موثر  يعيعسل طب صيتواند در تشخ يها  م يژگيو نياز ا يآگاه برخوردار هستند كه ينسبتا مشترك يكيزيف اتياز خصوصي عيانواع مختلف عسل طب. باشد مي

  انجام شد. ، استان خوزستانهدف بررسي برخي خواص فيزيكوشيميايي عسل هاي توليدي در شهرستان انديكا اين مطالعه با باشد.

  ١٤٠١در سال  ماه (فروردين، ارديبهشت، خرداد و تير) ٤عسل  هاي توليدي طي  نمونه ٢٠ديكا از نقاط مختلف شهرستان ان ازاين مطالعه  درها:  مواد و روش

و هيدروكسي متيل  pHشد. به منظور بررسي برخي خواص فيزيكوشيميايي نمونه هاي عسل آزمون هاي دياستاز، اسيديته، رطوبت، وزن مخصوص، نمونه گيري 

ارزيابي حسي نمونه هاي عسل براساس رنگ، طعم، بو، بافت، خارش گلو و شيريني مورد ر انجام  شد. همچنين در نمونه هاي عسل مورد نظ) HMF( فورفورال

  بررسي قرار گرفت.

يلي اكي والان بر كيلوگرم، م ٧٩/١٧±٩٣/٦ مخصوص در نمونه هاي عسل به ترتيبو وزن   HMF ،pHميانگين ميزان اسيديته، رطوبت، دياستاز، ها:  يافته

يسه ي فاكتور هاي مقا از. بودند ٤٥٣/١±٠٠٤/٠ و ٠٨/٥±٢١/١ ،ميلي گرم بر كيلوگرم ٤١/٢٧±٦٨/٢ برحسب واحد دياستاز، ٤٧/١٠±٤٧/١درصد،  ٩٩/١٤±٤٨/١

ي عسل از نظر واص فيزيكوشيميايي در نمونه هاي  خ اختلاف آماري معني داري مشاهده گرديد و همه pHو  HMFمورد بررسي و ميزان استاندارد آنها به جز 

تحت تاثير يا  تواند به علت كهنه بودن عسل و د كه ميبالاتر از حد استاندارد بو HMFنمونه) ميزان  ٣( درصد ٧/١٦استاندارد وضعيت مطلوبي داشتند اما در 

في دياستاز مثبت بودند. همچنين نتايج حاصل از ميانگين امتيازات در آزمون درصد از نمونه هاي عسل از نظر آزمون كي ٢/٧٢باشند.  هحرارت ديد دماي بالا

  ارزيابي حسي در نمونه ها ي عسل، وضعيت مطلوبي را نشان دادند.

  به صورت كلي نتايج حاصل نشان دهنده وضعيت مطلوب در اغلب نمونه هاي عسل در شهرستان انديكا مي باشد.گيري:  نتيجه

 كايشهرستان اند ،يحس يابيارز ،ييايميكوشيزيخواص ف عسل، هاي كليدي: واژه

-٩١٧): ١٥(٥؛ ١٤٠١. مجله طب دامپزشكي جايگزين. رانيخوزستان، ا كا،يدر شهرستان اند  يديتول يها  عسل ييايميكوشيزيخواص ف يبرخ يبررس. انيشاكر ري، اميرضا سلطان
٩٢٨.  

مقاله پژوهشي           

  ١٥ شماره | ٥دوره  |١٤٠١ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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٩١٨ 

  مقدمه 

عسل يك محصول غذايي مفيد و يك اكسير پر ارزش است 

لي ترين  و مقوي ترين  غذا ها شناخته كه قرن ها  به عنوان عا

شده و همچنين به واسطه ويژگي هاي شفا بخش خود  به 

عنوان دارو و درمان اكثر بيماري ها در بين تمام ملت ها 

). براساس تعريفي كه Haya et al., 2018( كاربرد دارد

كدكس ارائه نموده است، عسل عبارت است از ماده شيرين 

وسيله زنبورهاي عسل كه از شهد گل ها يا  شده بهطبيعي توليد 

هاي زنده گياهان يا مواد دفعي حشرات ناشي  ترشحات بخش

زنده گياهان است كه زنبور عسل اين مواد را  مكيدن بخشاز 

حمل نموده و با مواد خاصي از بدن خود تركيب  آوري وجمع 

كند تا عمل آوري و  ذخيره ميهاي عسل  در شانكرده و 

 Codex Alimentariusرا طي كند (دوره رسيدن 

Commission, 1989; Iranian National 

Standarddization Organization, 2013 مهمترين  .(

خاصيت  عسل، ضد ميكروب بودن  آن است.  در حالي كه  

عسل يك ماده خوراكي است و  به نظر مي رسد كه محيط 

ب ها در مناسبي  به منظور پرورش ميكروب ها باشد اما ميكرو

معرض عسل نابود شده و اجساد آنها نيز به مرور از بين مي 

رود. زيرا عسل حاوي آنتي بيوتيك و آنزيم دياستاز مي باشد. 

در گذشته هر دارويي را با عسل مخلوط مي كردند،  زيرا 

خاصيت بهبود بخشي  داروها را چند برابر مي نمود و امروزه 

آرايشي و بهداشتي   نيز از عسل در بسياري از محصولات 

با توجه به اهميت عسل به عنوان يك ماده  استفاده مي كنند.

غذايي پر انرژي  و نيز استفاده  از آن در درمان بيماري ها  و 

نيز ساير موارد لزوم شناخت خصوصيات فيزيكوشيميايي  اين 

 ,Hashemiماده غذايي  با ارزش بسيار حائز اهميت است (

2003; Jahed Khaniki et al., 2015.(  عسل هاي

 نظر خصوصياتاز  يكديگر اختلافاتيبا  مختلف

مي توانند براي به  زنبوران عسل فيزيكوشيميايي دارند، زيرا

 كنند گل استفادهدست آوردن عسل از شهد يك يا چند نوع 

)Hashemi, 2003; Jahed Khaniki et al., 2015(. 

كيفي  عسل  خواص فيزيكوشيميايي  عسل براساس معيارهاي

كه در راهنما و  دستورالعمل  اروپا  و كميسيون  مواد غذايي  

 Codexكدكس تعيين شده است، صورت مي گيرد (

Alimentarius Commission,1989.(  انواع مختلف

از خصوصيات فيزيكي نسبتا مشتركي برخوردار  عسل طبيعي

هستند كه آگاهي  از اين ويژگي ها  مي تواند در تشخيص 

طبيعي موثر باشد. عسل تازه استخراج شده مايع چسبناكي   عسل

مي باشد كه اين خصوصيت  به طور كلي  به محتويات آن به 

ويژه ميزان آب  موجود در آن مرتبط  مي باشد. گرم نمودن 

عسل كه از چسبناكي آن مي كاهد  عاملي است كه در فرآيند 

ع عسل از لحاظ توليد عسل صنعتي از آن بهره مي برند.  اما انوا

 & Junzhengچسبندگي با يكديگر متفاوت مي باشند (

Changying, 1998 غلظت عسل از غلظت  آب بيشتر .(

است و سنگيني عسل به تركيب آب موجود در عسل وابسته 

جذب آب  . قدرت)Bogdanov et al., 1999است (

استفاده نهايي مهم است. عسل معمولي   توليد وفرآيند  عسل در

درصد آب يا كمتر در آن، رطوبت نسبي  بالاي  ٣/١٨قدار  با م

 Jahed Khaniki etدرصد  هوا را جذب مي نمايد ( ٦٠

al., 2012 به دليل اينكه ميزان كشش سطحي عسل پايين .(

مي باشد براي جذب رطوبت، ماده عالي محسوب مي شود و 

براي استفاده در محصولات آرايشي به كار مي رود. منطقه اي 

عسل از آن تهيه مي شود تعيين كننده ميزان كشش سطحي  كه

آن بوده و به علت مواد كلوئيدي و يا چسبنده آن مي باشد. 

رنگ عسل نيز بستگي به نوع شهد مصرفي  دارد و از زرد
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٩١٩ 

بسيار روشن  تا قرمز تيره  متغيير مي باشد. عسل آويشن قرمز 

لايي مي رنگ، عسل اقاقيا بي رنگ و عسل گياه اسپرس زرد ط

باشد.  منطقه جغرافيايي و شرايط آب و هوايي  نيز در تعيين  

 رنگ عسل بي تاثير نيست. به طور كلي رنگ عسل نمي تواند

عامل تعيين كننده جهت تشخيص كيفيت عسل باشد. معمولا 

مصرف كنندگان در ايران عسل با رنگ تيره را مي پسندند 

)Ur-Rehman et al., 2008(انند رنگ و طعم هم . عطر

آن، متناسب با گياهي است كه زنبور از آن استفاده كرده است 

)Azeredo et al., 2003.(  شكرك زدن و سفيد شدن

عسل طبيعي نتيجه تشكيل بلورهاي گلوكز مونوهيدروژنه است 

كه با توجه به كيفيت و شرايط نگهداري  آن، از نظر تعداد، 

و همچنين قند شكل و ابعاد تفاوت دارند. آنزيم دياستاز 

گلوكز بالاي  موجود در عسل  از عوامل اصلي در شكرك 

زدن عسل مي باشد. اجسام خارجي از قبيل  ذرات موم، گرده 

گل  و يا حتي گرد و غبار مي توانند به عنوان هسته تبلور 

باشند. دياستاز  اين ذرات را به خود جذب  كرده و ته نشين  و 

مغذي  مختلف است.  كدر مي شود. عسل سرشار از مواد

آنزيم هاي مختلف از جمله انورتاز(ساكاراز)، دياستاز 

 Nurhadi( (آميلاز)، گلوكز اكسيداز در عسل وجود دارند

et al, 2012.(  آنزيم دياستاز (آميلاز) در برابر حرارت

بوده و شاخص كيفي مهم  در تشخيص عسل هاي  ناپايدار

 ).Jahed Khaniki et al., 2012حرارت ديده است (

تخمير عسل  اسيديته يك معيار مهم در كيفيت عسل مي باشد.

 Gheisari & Hamidian( اسيديته مي شود باعث  افزايش

Shirazi, 2008(زيادي بافاكتور ها ارتباط  . اين pH و دارد 

مي يابد. عسل به علت داشتن  اسيديته كاهش pHبا افزايش 

تاندارد جهاني اسيدي است. اس  pHاسيد هاي مختلف داراي 

 Bogdanov( ) مي باشد٥/٤ تا ٢/٣ ( ٩/٣عسل    pHبراي 

et al., 1999; Bogdanov et al., 2002 هدف از .(

اين مطالعه بررسي برخي خواص فيزيكوشيميايي  عسل هاي 

  بود. ، استان خوزستانتوليدي  در شهرستان انديكا

  ها مواد و روش

نمونه   ٢٠نديكا از نقاط مختلف شهرستان ا ازاين مطالعه در 

ماه (فروردين، ارديبهشت، خرداد و  ٤عسل  هاي توليدي طي 

عسل ها مختلف انواع . نمونه گيري  شد ١٤٠١در سال تير) 

( چهل گياه، گون، كنار، گل هاي گرمسيري، آويشن،  شامل

. به بودندگل هاي درختان جنگل و عسلك صمغ درختان) 

يي نمونه هاي عسل منظور بررسي برخي خواص فيزيكوشيميا

و  pHآزمون هاي دياستاز، اسيديته، رطوبت، وزن مخصوص، 

در نمونه هاي عسل مورد ) HMF(هيدروكسي متيل فورفورال 

  نظر انجام  شد. 

  آزمون كيفي و كمي دياستاز در عسل

با استفاده از  جهت تعيين آزمون فعاليت كيفي دياستاز درعسل،

ميلي ليتر  ١٠، شد درصدعسل تهيه ٥٠يك محلول آب مقطر 

محلول نشاسته يك درصد به مدت  يك ساعت در حمام آب 

 گرم قرار گرفت و سپس آن را  با يك سي سي محلول يدور

مخلوط نموده  و با نمونه شاهد بدون حرارت   (مرك، آلمان)

 ;Jahed Khaniki et al., 2015( از نظر رنگ مقايسه شد

Iranian National Standarddization 

Organization, 2013 اگر عسل حرارت ديده يا فاقد .(

آنزيم (تقلبي) باشد معرف نشاسته بدون تغيير در آن باقي مي 

اي   متمايل به سرمه ماند و در مجاورت معرف يد به رنگ آبي 

ها بر  مي باشد. اما اگر عسل طبيعي (داراي آنزيم) باشد آنزيم

د در نتيجه مخلوط كنن نشاسته اثر مي گذارند و آن را هضم مي 

آيد يا به ندرت به سبز زيتوني متمايل اي در مي به رنگ قهوه
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٩٢٠ 

 Iranian National Standarddization( شود مي 

Organization, 2013.(  همچنين به منظور بررسي فعاليت

ميلي ليتر محلول نمونه عسل آماده  ١٠كمي دياستاز در عسل، 

ها نيمه باز بود در ظروف عسل را در حالي كه در آن و شد 

درجه سانتي گراد  ٤٥حمام آب گرم كه بيشترين حرارت آن 

تا كريستال  شد و هم زده شد دقيقه حرارت داد ٣٠بود به مدت 

مخلوط  و (. سپس عسل به طوركامل هم زده شدندها حل 

 گرديدميلي ليتر اضافه  ٥٠سرد نموده) با پيپت به بالن حجمي 

و هر دو  شدلول نشاسته منتقل و در يك بالن حجمي ديگر مح

درجه سانتي گراد  قرار گرفت. پس از  ٤٠در حمام آب گرم 

ميلي ليتر از محلول نشاسته به محلول عسل اضافه  ٥دقيقه،   ١٥

 ٠.٥دقيقه اول  ٥و مخلوط شد. سپس در فواصل زماني پس از 

ميلي ليتر از محلول يد رقيق شده  ٥ميلي ليتر از آن به سرعت به 

و به آن مقدار آبي كه در استاندارد كردن محلول  گرديد اضافه

به  . سپسو به خوبي مخلوط شد گرديدنشاسته تعيين شد اضافه 

يك از محلول ها به طور جداگانه در طول  سرعت جذب هر

 ١شاهد آب مقطر در سل نانومتر در مقايسه با  ٦٦٠موج 

 UV2100با استفاده از دستگاه  متري سانتي

Spectrophotometer, Unico  طبق استاندارد ملي ايران

 Miakhil et al., 2023; Jahed( قرائت شد ٩٢شماره 

Khaniki et al, 2015; Iranian National 

Standarddization Organization, 2013.(  

  آزمون اسيديته در عسل

به منظور اندازه گيري اسيديته براساس استاندارد موسسه 

 ٧٥و در  ونه عسل وزن شدگرم نم ١٠تحقيقات صنعتي ايران، 

ميلي ليتر آب مقطر بدون كربن دي اكسيد  تازه  جوشيده و 

و محلول در مجاورت شناساگر فنل  گرديدسردشده حل 

 ١/٠با سود  ٨/٣  pHمتر تا رسيدن به  pH فتالئين و با كمك

ثانيه باقي خواهد ماند و با  ١٠رنگ پاياني  .نرمال تيتر شد

 ,Jahed Khaniki et al( فرمول اسيديته محاسبه شد

2015; Iranian National Standarddization 

Organization, 2013( .  

W

VVN )( 1000
  

N =نرماليته سود مصرفي 

V ليتر سود مصرفي نمونه=  ميلي   

V' =ميلي ليتر سود مصرفي شاهد 

W = وزن نمونه به گرم 

  آزمون رطوبت در عسل

ر با استفاده از دستگاه رفراكتومت به منظور بررسي ميزان رطوبت

 ABBE Refractometer 2WAJ پس از تنظيم دما در

درجه سانتي گراد، دستگاه با آب مقطر تنظيم شد و نمونه  ٢٠

ها آزمايش شد. نمونه ها با توجه به جدول استاندارد بررسي 

شد. به منظور اندازه گيري وزن مخصوص با استفاده از فرمول 

 Miakhil et( صد عسل محاسبه شددر ٢٠وزن مخصوص 

al., 2023; Jahed Khaniki et al, 2015; Iranian 
National Standarddization Organization, 

2013(  .  

  ميزان رطوبت  -١٠٠درصد مواد جامد =  

  وزن مخصوص }=*درصد مواد جامد ٠.٠٠٣٨٦+{١ 

  در عسل  HMFآزمون 

با استفاده از روش  HMFبه منظور بررسي 

 ,UV2100 Spectrophotometerاسپكتوفتومتري

Unico اف كردن نمونه ها  توسط تعيين شد. پس از شف

و افزودن بي  Carrez Solution (1+2) معرف هاي

جذب نوري آنها در طول موج (مرك،آلمان) سولفيت سديم
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٩٢١ 

 تر قرائت شدنانومتر توسط اسپكتروفتوم ٣٣٦و  ٢٨٤هاي 

)Miakhil et al., 2023; Jahed Khaniki et al, 

2015; Iranian National Standarddization 

Organization, 2013.(  

  در عسل pHآزمون 

شد  گرم عسل ريخته ١٠ميلي ليتري به ميزان   ١٠٠در يك بشر 

درجه سانتي  ٣٠ميلي ليتر آب مقطر در دماي  ٧٥و سپس با 

 pHمتر،  pHسپس با استفاده از دستگاه  گراد حل گرديد و 

 Iranian National( محلول ها اندازه گيري و ثبت گرديد

Standarddization Organization, 2013 .(  

  آزمون هاي ارزيابي حسي در عسل

به منظور ارزيابي حسي نمونه هاي عسل را براساس رنگ، 

ظور طعم، بو، بافت، خارش گلو و شيريني بررسي شد. بدين من

مقايسه چند تايي به كار برده شد. همه ي نمونه ها به صورت 

همزمان در اختيار ارزياب ها قرار داده شد وهر ارزياب پس از 

صرف هر نمونه  و پس از خوردن آب نمونه ي بعدي را 

امتحان مي نمود  و از آنها خواسته  شد كه پس از بررسي نمونه 

 -٢(نامطلوب ترين)،  بد -١( ٤تا  ١ها امتيازات مورد نظر از 

(مطلوب ترين) در نظر  خيلي خوب -٤خوب  -٣متوسط، 

  ).Jahed Khaniki et al., 2015( گرفته شود

  تجزيه و تحليل آماري

و با استفاده از  ٢٠ورژن  SPSSدر اين تحقيق از نرم افزار 

داده ها تجزيه تحليل شدند. سطح   ANOVAآزمون 

و جهت رسم نمودارها از د در نظر گرفته ش P>٠٥/٠معناداري 

  نرم افزار اكسل استفاده شد.

  نتايج

نتايج حاصل از تحقيق نشان داد، به طور كلي طي ماه هاي 

فروردين تا تير، ميانگين تمام نمونه هاي عسل مورد بررسي در 

حد استاندارد بودند.  نتايج حاصل از بررسي ميزان اسيديته 

ستاندارد وضعيت مطلوبي همه ي نمونه ها از نظر ا كه نشان داد

داشتند. همچنين ميانگين  ميزان اسيديته در نمونه ها ي عسل  

مي باشد و در بررسي مقايسه ميانگين ميزان  ٧٩/١٧±٩٣/٦

اسيديته با ميزان استاندارد اختلاف آماري معني داري مشاهده 

). همچنين بالاترين ميانگين ميزان اسيديته در >٠.٠١Pشد (

، ١(نمودار  مربوط  به  ارديبهشت ماه بودنمونه هاي عسل  

  ).١جدول 

  فاكتور                   

  خصوصيت

  يدار يسطح معن  استاندارد زانيم  حداكثر  حداقل  اريانحراف مع ±نيانگيم

  ٠٠١/٠**  ٤٠  ٧/٣٧  ٨/٩  ٧٩/١٧±٩٣/٦  تهيدياس

HMF  ٠٥٧/٠  ٤٠  ٢٦/١١٥  ٠٩/٢  ٤١/٢٧±٦٨/٢  

pH  ٠٧/٠  ٥/٣  ٠٦/٦  ٠٢/٤  ٠٨/٥±٢١/١  

  ٠٠١/٠**  ٢٠  ٥/١٨  ١٣  ٩٩/١٤±٤٨/١  رطوبت

  ٠٣/٠*  ٨  ٢/١٢  ١/٨  ١٧/١٠±٤٧/١  استازيد

 -  -  ٤٥٩٦/١  ٤٤٥/١  ٤٥٣/١±٠٠٤/٠  وزن مخصوص

اوت **تف .)>٠.٠٥P( % معني دار است٩٥*تفاوت با استاندارد با احتمال  .نتايج آناليز آماري  خواص فيزيكوشيميايي نمونه هاي عسل شهرستان انديكا. ١جدول 

     .)>٠.٠١P% معني دار است (٩٩با استاندارد با احتمال 
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٩٢٢ 

نتايج بررسي ميزان رطوبت در نمونه هاي عسل طبق استاندارد 

وضعيت مطلوبي داشتند. ميانگين ميزان رطوبت در نمونه هاي 

ميانگين ميزان رطوبت  بود و از مقايسه ي ٩٩/١٤±٤٨/١عسل  

داري مشاهده شد  و ميزان استاندارد اختلاف آماري معني

)٠.٠١P< همچنين بالاترين ميانگين ميزان رطوبت در نمونه .(

هاي عسل مربوط به تيرماه بود. آزمون دياستاز در نمونه هاي 

درصد از نمونه هاي عسل از نظر  ٢/٧٢كيفي عسل نشان دادند، 

وجود دياستاز مثبت بودند. همچنين نتايج ميانگين آزمون كمي 

بود و از مقايسه ي  ١٧/١٠±٤٧/١اي عسل دياستاز در نمونه ه

ميانگين ميزان دياستاز و ميزان استاندارد اختلاف آماري معني 

). بالاترين ميانگين ميزان كمي >٠.٠٥P( داري مشاهده گرديد

دياستاز در نمونه هاي عسل نيز مربوط به ارديبهشت ماه بود. 

نمونه هاي عسل نشان دادند، در   HMFهمچنين نتايج آزمون 

نمونه) بالاتر از حد استاندارد بودند و ميانگين  ٣درصد ( ٧/١٦

بود. همچنين از مقايسه ي ميانگين  ٤١/٢٧±٦٨/٢نمونه ها 

و ميزان استاندارد اختلاف آماري معني داري  HMFميزان 

). همچنين بالاترين ميانگين ميزان <٠.٠٥Pمشاهده نگرديد (

HMF  ارديبهشت ماه بود. نتايج حاصل از بررسي مربوط به

بود و به  ٤٥٣/١±٠٠٤/٠وزن مخصوص در نمونه هاي عسل 

گرم بر  ٤٤٥/١و  ٤٥٩٦/١ترتيب بيشترين و كمترين مقدار 

سانتي متر مكعب بودند. بالاترين ميزان  وزن مخصوص  در 

در  pHنمونه هاي عسل  نيز در فروردين ماه بود.  نتايج آزمون 

در محدوده استاندارد بودند و  عسل نشان دادند، نمونه هاي

بود. همچنين از مقايسه ي  ٠٨/٥±٢١/١ميانگين نمونه ها 

و ميزان استاندارد اختلاف آماري معني  pHميانگين ميزان 

  pH). بالاترين ميانگين ميزان <٠.٠٥Pداري مشاهده نگرديد (

جدول ، ١در نمونه هاي عسل نيز مربوط به تيرماه بود (نمودار

١.(  

نتايج حاصل از آزمون ارزيابي حسي در نمونه هاي عسل نيز 

نشان داد، ميانگين امتيازات در آزمون ارزيابي حسي در نمونه 

  ).٢(جدول  هاي عسل وضعيت مطلوبي  دارد

  
.ل شهرستان انديكا در ماه هاي فروردين تا تيرنتايج مقايسه ميانگين فاكتورهاي فيزيكوشيميايي در نمونه هاي عس .١نمودار 
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٩٢٣ 

  ازيامت نيانگيم  مشخصات
  ١٤/٣  رنگ
  ٤٢/٣  طعم
  ٤  بو

  ٧١/٣  بافت
  ١٢/٣  گلو خارش

  ١/٣  ينيريش

  .نتايج ارزيابي در نمونه هاي عسل شهرستان انديكا .٢جدول 

 بحث 

در ايران، به دليل شرايط آب و هوايي متنوع زمينه براي 

سل مساعد است. به طوري كه  در تمامي پرورش زنبورع

فصول سال فعاليت هاي مربوط به پرورش زنبورعسل در كشور 

مشهود است. يكي از عوامل مهم پايين بودن مصرف سرانه 

عسل در كشور، عدم شناسايي صحيح عسل طبيعي از 

 Haya et( غيرطبيعي است كه فاقد مبناي اصولي مي باشد

al., 2018; Singh & Kaurbath, 1997 خواص .(

فيزيكوشيميايي عسل بر اساس معيار هاي كيفي عسل كه در 

راهنما و دستورالعمل اروپا و كميسيون مواد غذايي كدكس  

 Codex( تعيين شده است صورت مي گيرد

Alimentarius Commission, 1989 عسل به عنوان .(

يك عامل درماني معتبر و موثر توسط پزشكان طب سنتي و 

م پذيرفته شده است. اين نتيجه افزايش آگاهي از عموم مرد

نتايج باليني خوب به دست آمده و وجود توضيحات منطقي 

براي اقدامات درماني آن بوده است. عسل داراي فعاليت هاي 

بيولوژيكي مختلفي مانند ترميم زخم، فعاليت هاي ضد التهابي، 

ري ضد ميكروبي و همچنين در درمان اختلالات گوارشي، بيما

هاي پوستي، سرطان، بيماري هاي قلبي و اختلالات عصبي 

است. عسل به عنوان يك محصول طبيعي با قيمت نسبتا بالا، 

براي مدت طولاني هدف تقلب بوده است. اصالت عسل هم از 

نظر تجاري و هم از نظر بهداشتي اهميت زيادي دارد. تشخيص 

يل تفاوت تقلب در عسل به دليل تنوع طبيعي زياد عسل به دل

در گونه هاي گياهي، زمان برداشت، محيط، پردازش و 

تكنيك هاي نگهداري دشوار است. تقلب مي تواند با افزودن 

مواد خارجي مانند ملاس، محلول نشاسته، گلوكز، ساكارز، 

آب و قند معكوس يا با تغيير در پارامترهاي فيزيكوشيميايي 

ل استفاده شده رخ دهد. شيرين كننده هاي زير براي تقلب عس

است: شربت هاي قند معكوس اسيدي، شربت ذرت، شربت 

هاي با منشاء طبيعي مانند افرا، نيشكر، قند چغندر و ملاس. از 

سوي ديگر، استفاده از حرارت بيش از حد براي 

پاستوريزاسيون و مايع سازي ممكن است اثرات نامطلوبي بر 

دادن تركيبات  كيفيت عسل داشته باشد، به عنوان مثال از دست

 Haya et al., 2018; Nasirفرار و كاهش فعاليت آنزيم (

et al., 2010; Ta Fere, 2021 برداشت عسل با .(

رطوبت بالا يا اضافه كردن آب به عسل مي تواند منجر به 

تخمير و فساد عسل شود. عسل تيره  در بين انواع عسل، غني 

ينورتاز، ترين مواد معدني است. آنزيم هاي اصلي عسل ا

دياستاز و گلوكز اكسيداز هستند. عسل به عنوان يك عامل 

درماني معتبر و موثر توسط پزشكان طب سنتي و عموم مردم 

پذيرفته شده است. اين نتيجه افزايش آگاهي از نتايج باليني 

خوب به دست آمده و وجود توضيحات منطقي براي اقدامات
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٩٢۴ 

هاي بيولوژيكي درماني آن بوده است. عسل داراي فعاليت 

مختلفي مانند ترميم زخم، فعاليت هاي ضد التهابي، ضد 

ميكروبي و همچنين در درمان اختلالات گوارشي، بيماري 

هاي پوستي، سرطان، بيماري هاي قلبي و اختلالات عصبي 

است. عسل به عنوان يك محصول طبيعي با قيمت نسبتاً بالا، 

لت عسل هم از براي مدت طولاني هدف تقلب بوده است. اصا

نظر تجاري و هم از نظر بهداشتي اهميت زيادي دارد. تشخيص 

تقلب در عسل به دليل تنوع طبيعي زياد عسل به دليل تفاوت 

در گونه هاي گياهي، زمان برداشت، محيط، پردازش و 

تكنيك هاي نگهداري دشوار است. تقلب مي تواند با افزودن 

، گلوكز، ساكارز، مواد خارجي مانند ملاس، محلول نشاسته

آب و قند معكوس يا با تغيير در پارامترهاي فيزيكوشيميايي 

نمونه عسل جمع  ٢٤ ،و همكاران  Hayaي رخ دهد. در مطالعه

آوري شده از بازار رياض بر اساس استانداردهاي عربستان 

مورد   Codex Alimentariusسعودي و كميسيون

زهاي معمول به آزمايش قرار گرفت. نتايج آزمون هاي آنالي

هاي عسل موجود در بازار  منظور تشخيص خلوص نمونه

هاي مورد  عربستان حائز اهميت مي باشد زيرا برخي از نمونه

كنند   شده استاندارد را برآورده نمي بررسي معيارهاي مشخص 

 ,.Haya et al( و بنابراين براي استفاده افراد ايمن نيستند

ق با نتايج مطالعه ي حاضر ). نتايج حاصل از اين تحقي2018

  مغاير مي باشد.

و همكاران، به منظور بررسي  Parichehrehدر مطالعه ي 

خواص فيزيكوشيميايي عسل در مناطق جنوبي كشور انجام 

اسيديته،  شد. نتايج به دست آمده نشان دادند متوسط ميزان

pH،گلوكز، پرولين، دياستاز،  ، رطوبت، ساكارز، فروكتوز

pH خاكستر و ،HMF  ميلي اكي والان  ١٥-٥/١٨به ترتيب

-٨/٣درصد، ٢٣/١٢-٨٩/١٤درصد،  ١٣/٤-٥٢/٤بر كيلوگرم،  

درصد،  ٧٣/٣٠-٨٩/٣٦درصد،  ٢٨/٢٩-١٩/٣٩درصد،  ٠

-١٦/٠،  ٩٩/٣٠-٣٠ميلي گرم بر كيلوگرم،  ٤٨/٢٠٨-٢٧/٣٤٧

ميلي گرم بر كيلوگرم مي باشد. براساس  ٠-٤٦/١٩و  ٠٩/٠

آمده ميزان پارامتر هاي مورد بررسي با استاندارد نتايج به دست 

كدكس عسل مطابقت دارد. به طور كلي علاوه بر كيفيت 

بالاي عسل، زنبور عسل كوچك نقش موثري در گرده افشاني 

). Parichehreh et al., 2021( گياهان مناطق جنوبي دارد

نتايج حاصل از اين تحقيق در مقايسه با مطالعه ي حاضر ميزان 

را در نمونه هاي  pHو ميزان كمتري از  HMFيشتري از ب

و  Gharekhachعسل نشان مي دهد. در مطالعه ي 

، با هدف بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي عسل رانهمكا

نواحي مختلف منطقه آزاد ماكو انجام شد. نتايج حاصل نشان 

، مواد جامد  ٠٥٦٢/٠، خاكستر  ٠٤٢/٤برابر  pHداد، ميانگين 

ميلي اكي والان در كيلوگرم،  ٦/٢٢رصد، اسيديته د ٨٨/٨٣

 ٨٢٨كيلوگرم بر سانتي مترمكعب و ويسكوزيته  ٣٠٣/١دانسيته 

سانتي پواز بود. از ميان ده منطقه مورد بررسي، نمونه هاي شش 

 Gharakhach( منطقه فعاليت دياستازي از خود نشان دادند

et al., 2018مطالعه ي  ). نتايج حاصل از اين تحقيق نسبت به

دانسيته و حاضر ميزان بالاتري از اسيديته و ميزان كمتري از 

pH ي  را نشان مي دهد. در مطالعهKhan Babaei  و

همكاران، به منظور بررسي تاثير زمان نگه داري  و ظرف بر 

خصوصيات فيزيكوشيميايي عسل هاي توليدي استان كردستان 

يانگين كل رطوبت، انجام شد. نتايج به دست آمده نشان داد، م

، اسيديته، نسبت فروكتوز pHقندهاي احياء كننده، ساكارز، 

درصد،  ٦٧/٧٧درصد،  ٧٩/١٣به گلوكز و خاكستر به ترتيب 

 ٠٩/١ميلي اكي والان بر كيلوگرم،  ٣٩/٢١، ٨٦/٣درصد،  ٢٢/٢

درصد بود. بررسي كيفي نشان داد، دياستاز در  ١٣/٠درصد و 

وجود نداشت. با افزايش HMFنمونه ها  وجود داشت ولي 
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زمان نگه داري، نسبت فروكتوز به گلوكز و اسيديته به طور 

به طور معني  pHمعني داري افزايش يافتند ولي رطوبت و 

داري كاهش پيدا كردند. ظروف مختلف اثر معني داري 

دير ابرخواص فيزيكوشيميايي عسل توليدي نداشتند. مقايسه مق

هاي موجود نشان داد كه كيفيت به دست آمده با استاندارد

 نمونه هاي عسل مورد بررسي مطلوب و در حد استاندارد بود

)Khan Babaei et al., 2019 نتايج حاصل از اين .(

و تحقيق نسبت به مطالعه ي حاضر ميزان كمتري از رطوبت 

pH  ي  در مطالعه نشان مي دهد. اسيديته راو ميزان بيشتري از

Beiknejad  ،به منظور بررسي خواص و همكاران

كندو ي عسل در مناطق  ٢نمونه عسل از  ٩فيزيكوشيميايي 

مختلف استان گلستان انجام شد. نتايج به دست آمده  نشان 

 ٥١/٠درصد، ساكارز  ٠١/١٨داد، ميانگين ميزان رطوبت 

درصد، قند احياء  ٥٧/٣٤درصد، نسبت فروكتوز به گلوكز 

 درصد، ٢٤/٠خاكستر  درصد، ٠٦/٧٦كننده قبل از هيدروليز 

pH ميلي اكي والان بر كيلوگرم  ٦/٢٦، اسيديته آزاد ٤٧/٤

). نتايج حاصل از اين Beiknejad et al., 2013بودند (

تحقيق نسبت به مطالعه ي حاضر ميزان رطوبت و اسيديته 

در مطالعه ي  كمتري را نشان مي دهد. pHبالاتري و ميزان 

Kamkar ي  خصوصيات و همكاران، به منظور بررس

فيزيكوشيميايي عسل هاي عرضه شده در شهر تهران انجام شد. 

ميانگين رطوبت، مواد جامد،  كه نتايج به دست آمده نشان داد

، اسيديته، قندهاي غير احياء pHوزن مخصوص، خاكستر، 

 ٨٤درصد،  ٧/١٥كننده (ساكارز) نمونه هاي عسل به ترتيب 

ميلي اكي  ٣/١٦ ،٨٤/٨٠درصد،  ٤٢/٠درصد،  ٣٢/١درصد، 

 ٣/٢٣. بوددرصد  ٣٨/٤درصد و  ٥٤/٦٦والان بر كيلوگرم، 

درصد از نمونه ها از نظر حضور آنزيم دياستاز مثبت بودند و 

 HMFدرصد از نمونه هاي آزمايش شده داراي  ٣/٣همچنين 

يا قند طبيعي بودند. اكثر پارامتر هاي كنترل كيفيت درعسل  

 Kamkar etقرار داشتند(هاي آزمايش شده در حد مطلوبي 

al., 2012ي  ). نتايج حاصل از اين تحقيق در مقايسه با مطالعه

ميزان  ،HMF،زان كمتري از اسيديته، وزن مخصوصحاضر مي

در نمونه ها را نشان  pHآنزيم دياستاز و  ،بيشتري از رطوبت

  داد.

  نتيجه گيري

شيميايي عسل در نتايج حاصل از بررسي خواص فيزيكو

شهرستان انديكا، استان خوزستان در اغلب فاكتورهاي مورد 

بررسي اختلاف آماري معني داري را نشان داد و اكثر نمونه 

هاي مورد بررسي داراي وضعيت مطلوبي از نظر استاندارد مي 

بالاتر از  HMFدرصد از نمونه هاي عسل ميزان  ٧/١٦باشند. 

تواند به علت كهنه بودن عسل و كه مي  حد استاندارد داشتند

يا در معرض دماي بالا حرارت ديده باشند. همچنين نتايج 

حاصل از ميانگين امتيازات در آزمون ارزيابي حسي در نمونه 

   ند.ها ي عسل، وضعيت مطلوبي را نشان داد

  تضاد منافع

نويسندگان اين مقاله هيچ گونه تعارض منافعي با يكديگر  

  ندارند.

References 
Azeredo LC., Azeredo MAA., Souza SR. 

and Dutra VML. Protein contents and 
physicochemical properties in honey 
samples of Apies mollifiers of different 

floral origins. Food Chem, 2003; 80: 249-
254. 

Beiknejad D., Jalilian H.R. and Chaichi MJ. 
Physicochemical properties of honey

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
73

78
.2

02
2.

5.
15

.7
.3

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
25

 ]
 

                             9 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717378.2022.5.15.7.3
https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-116-en.html


  سلطاني و شاكريان                                                                                                                   كايشهرستان اند يديتول يعسل ها ييايميكوشيزيخواص فبررسي 

 

 

٩٢۶ 

samples from Golestan province (North 
of Iran). J Food Sci Technol, 2013; 2: 65-
74.  

Bogdanov S., Lullmann C., Mossel BL., 
D'Arcy BR., Russmann H., Vorwohl G., 
et al. Honey quality, methods of analysis 
and international regulatory standards: 
Review of the work of the International 
Honey Commission. Mitt Lebensm Hyg, 
1999; 90: 108-12.  

Bogdanov S., Martin P. and Lullmann C. 
Harmonised methods of the international 
honey commission. Liebefeld, Swiss Bee 
Research Centre, FAM, Liebefeld, 2002; 
P: 1-63. 

Codex Alimentarius Commission. Codex 
standards for sugars (Honey) supplement 
II to Codex Alimentarius. 1989; 111: 17-
20. 

Gharakhach SM., Aghazadeh MH. and 
Shirdel H. The study of physico-chemical 
properties of honey various districts of 
Maku free. The Application of Chemistry 
in Environment, 2018; 34: 31-37. 

Gheisari HR. and Hamidian Shirazi AR. 
Comparison and evaluation of 
physicochemical properties and 
adulterations inproduced honeys of Shiraz 
province in different seasons. Iranian 
Food Science and Technology Research 
Journal, 2008; 4(2): 57-69. doi: 
10.22067/ifstrj.v4i2.208.  

Hashemi M. Honey therapy, nutritional 
properties, pharmaceutical and medical 
honey. 1nd ed., Press comprehensive 
culture, Tehran: 2003; PP: 11-17.  

Haya IA., Hadir MM., Jawza A., Maha AM., 
Rawan O., Razan O., et al. Physical and 
chemical screening of important aspect in 
the authentication process and quality 
assessment, Saudi pharmaceutical process 
and quality assessment. Saudi Pharm J, 
2018; 26: 932-942. 

Iranian National Standarddization 
Organization. Honey-specification and 
test methods. National Number 92, 7th 
Revision, 2013; PP: 1-34. 

Jahed Khaniki AR. and Kamkar A. 
Investigation of physicochemical 
properties of honey produced in Garmsar 
city 2013. Iranian Food Science and 
Industry Quarterly, 2015; 1(4): 35-41. 

Jahed Khaniki GR., Kamkar A., Golestani 
M. and Zygham Monfared M. Evaluation 
of physico-chemical properties of 
distributed honeys in Tehran city. 
Veterinary Journal (Pajouhesh & 
Sazandegi, In Persian), 2012; 95: 10-17. 

Junzheng P. and Changying J. General 
rheological model for natural honeys in 
China. J Food Eng, 1998; 36: 165-168. 

Kamkar A., Jahid Khaniki GR., Golestani 
MA. and Zaighom Monfared MM. 
Evaluation of physico-chemical 
properties of distributed honeys in Tehran 
city. Veterinary Research & Biological 
Products, 2012; 25(2): 10-17. doi: 
10.22092/vj.2012.101061. 

Khan Babaei H., Khazri M., Bahmani H.R. 
and Salehi S. Investigating the effect of 
storage time and container on the 
physicochemical properties of honeys

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
73

78
.2

02
2.

5.
15

.7
.3

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
25

 ]
 

                            10 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717378.2022.5.15.7.3
https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-116-en.html


  ١٥ شماره | ٥دوره  |١٤٠١ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله                                        كايشهرستان اند يديتول يعسل ها ييايميكوشيزيخواص فبررسي 

 

٩٢٧ 

produced in Kurdistan Province. J Vet 
Res, 2019; 73(4): 427-434. 

Miakhil A., Kamkar A. and Banuree A. 
Physicochemical properties and 
antioxidant activity characterization of 
honey brands distributed in Tehran, Iran. 
Iran J Vet Med, 2023; 2252: 1-20. 

Nasir N., Halim A., Singh K., Dorai A. and 
Haneef M. Antibacterial properties of 
tualang honey and its effect in burn 
wound management: a comparative 
study. BMC Complement Altern, 2010; 
10(31). doi: 10.1186/1472-6882-10-31. 

Nurhadi B., Andoyo R. and Mahani Rossi I. 
Study the properties of honey powder 
produced from spray drying and vacuum 
drying method. Int Food Res J, 2012; 
19(3): 907-912. 

Parichehreh S., Tahmasbi GH., Khaki P. and 
Babaei M. Evaluation of physicochemical 
characteristics of Apis florea honey in 
some southern provinces of Iran. 
Veterinary Research and Biological 
Products, 2021; 34(2): 121-135. 

Singh N. and Kaurbath P. Quality evaluation 
of different types of indian honey. Food 
Chem, 1997; 58: 129-133. 

Ta Fere D. Chemical composition and use of 
honey: a review. Journal of Food Science 
and Nutrition Research, 2021; 4(3): 194-
201. 

Ur-Rehman S., Faroog Khan Z. and 
Maqbool T. Physical and spectroscopic 
characterization of Pakistani honey. Cien 
Inv Agr, 2008; 32(2): 199-204. 

  

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
73

78
.2

02
2.

5.
15

.7
.3

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
25

 ]
 

                            11 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717378.2022.5.15.7.3
https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-116-en.html


   

  

 
 

* Corresponding Author 
Professor of Nutrition and Organic Products Research Center, Shahrekord Branch,  
Islamic Azad University, Shahrekord, Iran . 
E-mail: ashakerian@yahoo.com, Orcid: https://orcid.org/0000-0003-4154-5456 

 

٩٢٨ 

Investigation of Some Physicochemical Properties of Honey 
Produced in Andika City, Khozestan, Iran 

Reza Soltani1, Amir Shakerian2* 

1MSC Student in Food Hygiene and Quality Control, Faculty Of Veterinary Medicine, Shahrekord Branch, Islamic Azad 
University, Shahrekord, Iran 

2Professor of Nutrition and Organic Products Research Center, Shahrekord Branch, Islamic Azad University, Shahrekord, Iran   

Received: 22/Nov/2022             Revised: 19/Dec/2022           Accepted: 26/Dec/2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abstract 

Background and aim: One of the important factors of the low per capita consumption of honey in the country is 
the lack of correct identification of natural honey from unnatural honey, which lacks a fundamental basis. Different 
types of natural honey have relatively common physical characteristics, and knowledge of these characteristics can 
be effective in distinguishing natural honey. This study was conducted with the aim of investigating some 
physicochemical properties of honeys produced in Andika city.  
Materials and Methods: This study was conducted in different parts of Andika city from 20 honey samples 
produced during 4 months (April, May, June and July) in 2021. In order to check some physicochemical properties 
of honey samples, diastase, acidity, moisture, specific gravity, pH and hydroxymethylfurfural (HMF) tests were 
performed in the desired honey samples. Sensory evaluation of honey samples based on color, taste, smell, texture, 
throat itching and sweetness was also investigated. 
Results: The average amount of acidity, moisture, diastase, HMF, pH and specific gravity in honey samples were 
17.79±6.93 meq/kg, 14.99±1.48%, 10.17±1.47 in diastase unit, 27.41±2.68 mg/kg, 5.08±1.21 and 1.453±0.004, 
respectively. From the comparison of the investigated factors and their standard amounts, except for HMF and pH, a 
statistically significant difference was observed, and all the physicochemical properties of the honey samples were 
in a favorable condition in terms of the standard, but in 16.7% (3 samples) the amount of HMF was higher than the 
standard, which could be due to the old honey or being heated under the influence of high temperature. Seventy-two 
and two-tenths percent of honey samples were positive for diastasis qualitative test. Also, the results of the average 
scores in the sensory evaluation test in honey samples showed a favorable situation.  
Conclusion: In general, the results show the favorable condition of most of the honey samples in Andika city. 

Keywords: Honey, Physicochemical properties, Sensory evaluation, Andika city 
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