
13 (2) 413-420, Summer 2021 

Journal of Animal Environment 
(AEJ)  

Journal homepage: http://www.aejournal.ir 
 

 * Corresponding Author’s email: f_gheitanchi@ut.ac.ir 

 

 

Received: 5 April 2020; Reviewed: 17 May 2020; Revised: 13 July 2020; Accepted: 18 August 2020 

   (DOI): 10.22034/aej.2021.139033 

Original Research Paper 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Evaluation of Physicochemical Properties and Antioxidant Activity of 

Honey in Different Geographical Regions of Iran 
 

 

 
 

 

 
 

Abolfazl Kamkar, Fatemeh Gheitanchi *, Hessameddin Akbarein 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Department of Food Hygiene and Quality Control, Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran, Tehran, Iran 

  

             Key Words  Abstract                                            
Honey 

physicochemical properties 

Antioxidant activity 

Phenolic content 

Geographical regions  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 Introduction: Honey is a natural sweet substance which the physico-chemical properties and 

antioxidants of honey are depended to the kinds of plant and flower in each region. Therefore, it 

is required to know components of each. The main aim of current study was to investigate the 

physiochemical and antioxidant properties of 32 different samples from different regions (South, 

central, North and Northwestern) of Iran.  

Materials & Methods: Thus, physiochemical tests such as moisture content, pH, acidity, Ash 

content, reducing sugar before hydrolysis, sucrose, HMF on honey samples were done. Also the 

total amount of phenolic compounds using Folin-Ciocalteu reagent and antioxidant activity was 

evaluated by DPPH method. The collected data were coded and analyzed through SPSS by 

applying one-way ANOVA. The results depicted significant (P<0.05).  

Result: The obtained range values of each test is as follows: The range of pH was 4.06-4.39, 

acidity 8-20 mEq/kg, moisture 14.9-18.8%, ash 0.2-0.6%, HMF 4.49-17.55 mg/kg, reduced 

sugar 71.42-80.88%, sucrose 1.7-4.88%, DPPH 32.37-74.77% and phenolic content was 12.69-

54.66 mg/100g. 

Conclusion: We found significant differences (P < 0.05) in pH, acidity, moisture, ash, HMF, 

DPPH and phenolic content between different regions of producing honey but not with sucrose 

and reduced sugar. Our results are consistent with previous findings and CODEX standards. 
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 استفاده زنبور و انواع گیاهان هر منطقه بستگی دارد.های عسل به پوشش گیاهی مورد اکسیدانخصوصیات فیزیکوشیمیایی و آنتی :مقدمه

 ها است.مقایسه بین آن و مختلف ایران جغرافیایی اکسیدانی عسل مناطقفیزیکوشیمیایی و آنتی هدف اصلی مطالعه حاضر بررسی خصوصیات

اسیدیته، میزان خاکستر، قند ، pH، کاربردی توسط آزمایشات فیزیکوشیمیایی: رطوبت-ای توصیفیبدین منظور مطالعه ها:مواد و روش

غربی( عسل مناطق جغرافیایی مختلف )نواحی جنوب، مرکز، شمال و شمال نمونه 32بر روی  HMF کننده قبل از هیدرولیز، ساکارز،احیا

مورد بررسی قرار  DPPHاکسیدانی با روشو فعالیت آنتی Folin-Ciocalteu ایران انجام شد. مقدار ترکیبات فنولیک با استفاده از معرف

تجزیه و تحلیل شدند که سطح  one-way ANOVAو تست تکمیلی  SPSSافزار آماریآوری شده با استفاده از نرمهای جمعگرفت. داده

 شود.درنظر گرفته می 05/0داری معنی

والان در اکیمیلی 20تا  8، اسیدیته 39/4تا  06/4برابر با  pH دامنه :شرح زیر استدست آمده از هر آزمون بههمقادیر دامنه ب نتایج:

 DPPHگرم در کیلوگرم، میلی 55/17 تا HMF 49/4درصد، میزان  6/0تا  2/0 درصد، خاکستر 8/18تا  9/14کیلوگرم، رطوبت 

 42/71دامنه قند احیاکننده P). <05/0)گرم بود.  100گرم در میلی 66/54تا  69/12و محتوای فنولیک  درصد 77/74تا  37/32

 P). >05/0)بود  درصد 88/4تا  7/1درصد، ساکارز  88/80 تا

و میزان فنل بین مناطق مختلف   DPPH، اسیدیته، رطوبت، خاکستر، میزان هیدروکسی متیل فورفورال،pHاز نظر  :گیری و بحثنتیجه

های مناطق های عسلاز هیدرولیز نمونه داری بین محتوای ساکارز و قند قبلیداری وجود داشت. هیچ تفاوت معنتولید عسل تفاوت معنی

 .مختلف وجود ندارد
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 مقدمه
است که زنبور عسل آن را از شهد  نيیریش عيیعسل ماده طب       

ها با خرطوم خود زنبور کند.مي یآورجمع اهانیگ رهیو ش تراوشات، هاگل

مکند و در قسمت ویژه شکم خود که به شهد موجود در گل ها را مي

 یهامیپس از اضافه کردن آنز .کنندذخیره مي ،گویندعسل ميمعده  آن

های قند پیچیده موجود در شهد گیاهان باعث تجزیه مولکول که مختلف

تمام این فرآیند تجزیه در راه بازگشت به )شود به گلوکز و فروکتوز مي

آن را در کندو  ،رطوبت اضافي ریو تبخ یورآو فرود( شکندو کامل مي

تواند مي دیمف دهندهلیتشک یداشتن اجزا علتعسل به د.نازسمي رهیذخ

سلامت انسان و درمان  بالا، سبب حفظ یاهیعلاوه بر داشتن ارزش تغذ

؛ 2013و همکاران،  Lakzade) ها گرددیماریبرخي از اختلالات و ب

Mahmoudi  ،عنوان یک ماده غذایي این محصول به (.2016و همکاران

دیرباز مورد توجه و علاقه انسان بوده است. علاوه  پر انرژی و مغذی از

 اثر ضدمیکروبي دارد. دیگری مثل خواص خواص عسل ،ایتغذیه خواص بر

 ایمني سیستم تقویت قلبي، هایبیماری درمان در ماده این درماني

های ها، درمان بیماریرشي، بهبود زخمگوا هایبیماری درمان بدن،

و بسیاری از اختلالات دیگر به اثبات چشم، درمان آرتریت، دیابت 

  Mohammadzadeh؛ 2017و همکاران،  Samarghandian) رسیده است

حاوی حداقل  عسل (.2014و همکاران،  Mahmoudi؛ 2016و همکاران، 

 آب ،(۸0-70%) قند شامل عسل شیمیایي نظر ازاست.  ترکیب 1۸1

های معدني، مکن آلي، اسیدهای مانند جزئي اجزای و سایر( 10-20%)

است  آزاد آمینه اسیدهای و فنولي ترکیبات ها،پروتئین ،هاویتامین

(Ouchemoukh  ،؛ 2007و همکارانMahmoudi   ،2015و همکاران.) 

ترکیب عسل نسبتاً متفاوت است و در درجه اول بستگي به منبع گل 

حال برخي از عوامل خارجي مانند عوامل فصلي و زیست دارد. با این

های اخیر در سال .وری عسل نیز دخیل هستندآي و نحوه فرمحیط

و همکاران،  Ahmed) ترکیب در عسل شناسایي شده است 200بیش از 

عسل یک محلول فوق اشباع (. 2007و همکاران،  Bertoncelj؛ 2014

باشند. دهنده آن ميقندی است که فروکتوز و گلوکز مواد اصلي تشکیل

ها، اسیدهای آمینه آزاد، ني، پروتئینچنین حاوی مواد معدعسل هم

. (2016و همکاران،   Mohammadzadeh) اشدبيها مها و ویتامینآنزیم

ای از ترکیبات جزئي نیز در عسل وجود دارد که بسیاری دامنه گسترده

باشند. این ترکیبات شامل اکسیداني ميها دارای خواص آنتياز آن

گلوکز اکسیداز، کاتالاز( )ها خي آنزیمفنولیک و فلاونوئیدها، بر اسیدهای

خي از این (. بر2012و همکاران،  Alzahraniاست )و اسیدهای آمینه 

در  رها آن توسط زنبوترکیبات از شهد یا گرده وارد عسل شده و بقیه

(. 201۸و همکاران،  Boussaid) شوندمي عسل تشکیل فرآیند تولید طول

باشند، فیزیولوژیکي در عسل مي ترکیبات ترینفعال از که هانااکسیدآنتي

در حفاظت از موجودات زنده در برابر آسیب اکسیداتیو نقش مهمي 

های قلب های مزمن مانند سرطان، بیماریدارند و از بروز انواع بیماری

های نااکسیدکنند. عسل دارای انواع آنتيو عروق و دیابت جلوگیری مي

آسکوربیک اسید، - Lاکسیداز، کاتالاز،آنزیمي و غیرآنزیمي شامل گلوکز 

کارتنوئیدها، اسیدهای آلي، آمینواسیدها  اسیدهای فنولیک، فلاونوئیدها،

ها گروه فنولپلي(. 2009و همکاران،  Ferreira)باشد ها ميو پروتئین

مهم دیگری از ترکیبات موثر در خواص ظاهری و عملکردی عسل 

نبورعسل و ترکیبات اصلي . اگرچه مطالعات بر روی عسل، زهستند

های اخیر توجه عسل حدود صد سال پیش شروع شده است اما در سال

و علت آن نقش بالقوه این  فنولیک عسل افزایش یافته است به ترکیبات

بیوشیمیایي برای تصدیق منشا جغرافیایي  عنوان نشانگرهایترکیبات به

؛ 2012کاران، و هم Alzahrani) اشدباکسیداني عسل ميو خواص آنتي

Mohebodini هایواکنش از ترکیبات این (.2019 همکاران، و 

های اتواکسیداسیون جلوگیری کرده و اثر مهارکنندگي روی رادیکال

و مقدار ( 2010و همکاران،  Gomesد )های مختلف دارنآزاد با مکانیسم

 محیطي متفاوت گل، فصل و عوامل منابع ای بسته بهگسترده طورها بهآن

ترین تأثیر را بر روی فعالیت آنتي باشد. منشأ گیاهي عسل بیشمي

مقدار جزئي داری عسل بهکه فرآوری و نگهاکسیداني آن دارد درحالي

(. کیفیت عسل 2010 و همکاران، Alvarez-Suarez) مورد موثرند در این

 تأثیر منشا، فصل، فرآوری، منطقه جغرافیایي تولید عسل و پوشش تحت

و  Mahmoudi (.2012 همکاران، و Alzahrani) است منطقه آن گیاهي

نمونه عسل مناطق  263خصوصیات فیزیکوشیمیایي  (2012)همکاران 

و  Lak zadeh اند.غربي ایران را به تاثیرات فصلي نسبت دادهشمال

نمونه عسل گیاهي  44های فیزیکوشیمیایي ویژگي (2013)همکاران 

را مقایسه کردند. نتایج نشان داد که  از مناطق مختلف نواحي مرکزی

ها از کیفیت مطلوبي برخوردار بوده و نوع پوشش گیاهي در نمونه

تفاوت در ( 2012)و همکاران  Alzahrani خواص عسل مؤثر بوده است.

اکسیداني و ضدمیکروبي و خصوصیات فیزیکوشیمیایي فعالیت آنتي

ء گیاهي و منطقه های عسل آزمایش شده را به تفاوت در منشانمونه

هدف از این مطالعه بررسي فعالیت آنتي  .جغرافیایي را نسبت دادند

کننده، ، رطوبت، اسیدیته، قند احیاpHاکسیداني، محتوای تام فنولیک، 

در مناطق  عسل هاینمونه در موجود و خاکستر فورفورال متیل هیدروکسي

ن مناطق . ایغربي( استمختلف ایران )جنوب، مرکزی، شمال و شمال

 رود.شمار ميبسیار مهم تولید عسل در کشور به جمله مناطقاز
 

 ها و روشمواد 
نمونه عسل مناطق مختلف ایران  32 در این بررسي تعداد: مواد       

)جنوب: استان فارس و بوشهر، مرکزی: استان اصفهان و تهران، شمال: 

شرقي آذربایجان غربي: استان اردبیل ومازندران و گیلان و شمال استان

مراکز از  139۸( در فروردین ماه سال 1نمونه(، )شکل  ۸از هر منطقه 



 Journal of Animal Environment, Vol. 13, No. 2, Summer 2021               1400 تابستان، 2، شماره 13زیست جانوری، سال فصلنامه علمی محیط

 

415 

برداری ساده و با روش نمونهکننده در آن منطقه معتبر تولید و توزیع

و در شرایط مطلوب به آزمایشگاه مواد غذایي  شدآوری تصادفي جمع

 داری شدند.هها در دمای محیط نگو تا زمان انجام آزمونانتقال داده 
 

 
 های عسلبرداری نمونهمناطق نمونه :1شکل 

 

 آزمایشات فیزیکوشیمیایی عسل

رادیکال  حضور در عسل اكسیدانیآنتی فعالیت گیریهانداز       

اکسیداني فعالیت آنتي: پیکریل هیدرازیل -1دی فنیل -2و  2

ازیل پیکریل هیدر -1دی فنیل -2و  2عسل در حضور رادیکال آزاد 

سي از محلول سي 25/1مقدار  گیرد.مي روش اسپکتروفتومتری انجامبه

 DPPHسي محلول متانولي سي 5/1عسل حل شده در آب مقطر با 

داری دقیقه در دمای محیط و در تاریکي نگه 90مدت همخلوط و ب

آب -نانومتر در برابر متانول 517شود. سپس جذب در طول موج مي

سي متانول سي 25/1گردد. نمونه کنترل قرائت ميعنوان شاهد به 1:1

شود. میزان درنظر گرفته مي DPPHسي محلول متانولي سي 5/1با 

و همکاران،  Ahmedگردد )اکسیداني به درصد بیان ميفعالیت آنتي

2014.) 

مقدار کل ترکیبات : گیری مقدار كل تركیبات فنولیکاندازه       

گیرد. سیوکالتو مورد بررسي قرار مي-نروش فولیفنولیک در عسل به

دست پس از افزودن معرف و ترکیبات مورد نیاز مقدار جذب محلول به

شود. دستگاه اسپکتروفتومتر در برابر نمونه شاهد قرائت مي توسط آمده

گرم معادل اسیدگالیک بر مقدار کل ترکیبات فنولیک بر مبنای میلي

 (.2009و همکاران،  Ferreiraگردد )گرم عسل بیان مي 100

یک قطره از نمونه عسل را بر روی سطح : گیری رطوبتاندازه       

تمیز و خشک منشور دستگاه رفراکتومتر ریخته و سپس با گذاشتن 

درپوش دستگاه، حد واسط محدوده آبي و سفید که میزان آب نمونه 

 (.2013و همکاران، Lak zadeh )شود است قرائت مي

 75گرم از نمونه عسل را وزن و در  10: گیری اسیدیتهاندازه       

لیتر آب مقطر بدون کربن دی اکسید )تازه جوشیده و سرد شده( میلي

حل کرده، محلول در مجاورت شناساگر فنول فتالئین )مشاهده رنگ 

 /pH/mVمتر pHارغواني پس از کامل شدن تیتراسیون( و یا با کمک 

meter 86502) (AZ, manufacturer   تا رسیدن بهpH 3/۸  با سود

یک دهم نرمال تیتر شد. آزمایش شاهد برای آب مقطر و شناساگر 

والان در کیلوگرم انجام گرفته و نتیجه آزمون اسیدیته بر حسب اکي

 (.ISIRI 92 ،2007شود )بیان مي

اسیدیته = 1000 × 𝑁(𝑉 − 𝑉′) /𝑊 
N ،نرمالیته سود مصرفي :Vلیتر سود مصرفي، : میليV’لیتر : میلي

 : وزن نمونه به گرمWسود مصرفي شاهد، 

را در یک بشر  گرم( 10)حدود  مقداری از عسل: pHگیری اندازه       

لیتر آب مقطر بدون کربن دی اکسید حل کرده و میلي 75وزن و در 

 pHمتر که با بافر چهار و هفت کالیبره و  pHسپس با کمک دستگاه 

شود )لازم به ذکر است پس راد قرائت ميگدرجه سانتي 20در دمای 

، ISIRI 92قرار داده شود() KClاز اتمام کار، الکترود دستگاه باید در 

2007.) 

خوبي شسته و یک عدد بوته چیني را به: گیری خاكستراندازه       

درون فور و سپس دسیکاتور قرار داده شد. مقدار پنج گرم عسل را 

وزن خالي آن محاسبه شده، وزن کرده و درون بوته چیني که از قبل 

سیاه  سپس به ملایمت روی شعله حرارت داده شد تا جایي که کاملاً

گراد قرار داده تا از درجه سانتي 600شود. سپس بوته چیني در کوره 

آن خاکستر سفید حاصل شده و به وزن ثابت برسد. تفاوت وزن بوته 

ه مورد آزمون )پنج گرم( خالي و بوته محتوی خاکستر را به وزن نمون

ضرب کرده تا درصد خاکستر )مواد معدني(  100تقسیم و در عدد 

 (.ISIRI 92 ،2007دست آید )به

محلول یک گرم : و ساكارز گیری قندهای احیا كنندهاندازه       

لیتر عسل را در بورت ریخته و در زیر بورت، بشر محتوی میلي 250در 

+ دو و نیم  Bنج میلي لیتر فهلینگ + پAپنج میلي لیتر فهلینگ 

میلي لیتر آب + چند قطره  10میلي لیتر فروسیانور پنج درصد + 

شود. بشر بر روی شعله گاز دارای توری معرف متیلن بلو قرار داده مي

نسوز با گرمای مناسب قرار داده شده و چند عدد پرل شیشه ای جهت 

حرارت داده شده و شود. بشر تا زمان جوش، تنظیم جوش اضافه مي

شود سپس با محلول عسل تا رسیدن به رنگ قرمز آجری تیتر مي

(ISIRI 92 ،2007                                       :)𝐹 × 250 ×100

𝑉 ×𝑊 ×1000
  =S 

S گرم نمونه عسل،  100: قندهای احیاکننده درF ،عیار فهلینگ : 

Vلیتر مصرفي بورت، : میليWه عسل: وزن نمون 
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لیتر از میلي 50: تعیین قندهای احیاكننده بعد از هیدرولیز       

محلول عسل تهیه شده در مرحله قبل را در یک بالن ژوژه دیگر ریخته 

مدت کرده و به لیتر اسیدکلریدریک غلیظ به آن اضافهو سپس دو میلي

شود. گراد قرار داده ميدرجه سانتي 70دقیقه در حمام آب گرم  10

سه دقیقه تکان داده شده و هفت دقیقه ثابت بماند( پس از خروج از )

حمام آب گرم به کمک معرف فنل فتالئین ابتدا با سود غلیظ و بعد 

از آن با محلول سود یک دهم نرمال آن را خنثي نموده )رنگ ارغواني 

لیتری میلي 50رسانیده و بورت  100ضعیف(، سپس با آب به حجم 

شود شود. مطابق مراحل قبل تیتراسیون انجام مياز این محلول پر 

(ISIRI 92 ،2007 :) 𝑆 =
𝐹 ×250 ×100 ×100

𝑊 ×𝑉 ×50 ×1000
 

F ،عیار فهلینگ :Vلیتر مصرفي بورت، : میليWوزن نمونه عسل :  

 تعیین درصد ساکارز 

بل دست آمده قندهای قبرای محاسبه درصد ساکارز اختلاف اعداد به

 (.ISIRI 92 ،2007شود )ضرب مي 95/0یز، در ضریب و بعد از هیدرول

با  پنج گرم نمونه عسل را وزن و: هیدروكسی متیل فورفورال       

ه شود. انتقال داد 50لیتر آب مقطر حل کرده و به بالن ژوژه میلي 25

ه بهای شماره یک و دو را لیتر از هرکدام از محلولسپس نیم میلي

به  رسانده شود. محلول را 50طر به حجم آن افزوده و سپس با آب مق

 ود.لیتر اول دور ریخته شمیلي 10وسیله کاغذ صافي، صاف نموده و 

لیتر از محلول صاف شده عسل در دو لوله آزمایش هر یک پنج میلي 

لیتر آب مقطر )نمونه( و به دیگری ها پنج میليریخته و به یکي از آن

ده و جذب لوله نمونه در مقابل سولفیت سدیم افزولیتر بيپنج میلي

                        :              (ISIRI 92 ،2007شود )مي قرائت 336و  2۸4های موج در طول شاهد

                        × 5 ×  
𝐷

𝑊
 149.7 × )330A - 284HMF= (A 

D ،ضریب رقت :Wوزن نمونه عسل : 

افزار آوری شده توسط نرمجمع هایداده: آنالیز آماری نتایج       

SPSS  ارائه  ها در قالب جداول آماریگردند، یافتهتحلیل مي 16نسخه

گردد، برای بررسي نرمال بودن توزیع متغیرهای مورد بررسي از مي

استفاده  Kolmogorov-Smirnov testاسمیرنوف -آزمون کولموگروف

 one-wayتکمیلي  ها از تستشود، برای مقایسه میانگین بین گروهمي

ANOVA دار آن پنج صدم درنظر گردد که سطح معنياستفاده مي

 شود. گرفته مي
 

 نتایج

، اسیدیته، رطوبت،  pH ( از نظر1در بررسي حال حاضر )جدول        

و میزان فنل بین مناطق مختلف تولید عسل  HMF، DPPHخاکستر، 

 P). <05/0) دار مشاهده شدتفاوت معني

 

آوری شده از مناطق مختلف ایراننمونه عسل جمع 32حداكثر خصوصیات فیزیکوشیمیایی در -انحراف معیار، حداقل ±میانگین :1جدول 

 منطقه        
 پارامتر

 غربیشمال شمال مركز جنوب

DPPH* 
 درصد

05/3±0۸/70 

(77/74-42/66) 

31/1±63/69 

(16/73-۸2/65) 

11/1±49/73 

(52/77-41/70) 

۸0/1±17/52 

(49/6۸-۸9/30) 

 *ترکیبات فنولي

 گرم در صد گرممیلي

05/1±57/19 

(35/21-52/15) 

76/0±۸3/11 

(۸9/12-9/11) 

91/0±۸7/33 

(1۸/52-77/26) 

79/0±23/33 

(66/44-29/25) 

 *رطوبت
 درصد

12/0±42/15 

(۸/15-9/14) 

07/0±44/15 

(۸/15-2/15) 

06/0±30/15 

(5/15-1/15) 

0۸/0±72/17 

(4/1۸-7/16) 

HMF* 
 گرم در کیلوگرممیلي

26/0±92/11 

(02/13-77/10) 

29/0±2۸/5 

(42/7-34/4) 

14/0±72/5 

(54/7-43/4) 

12/0±66/9 

(31/19-34/4) 

 *اسیدیته

 والان در کیلوگرماکيمیلي

57/0±90/۸ 

(5/10-5/7) 

36/0±95/۸ 

(10-۸) 

42/0±5/10 

(5/11-9) 

65/0±37/17 

(20-15) 

pH* 
01/0±41/4 

(46/4-36/4) 

01/±32/4 

(36/4-30/4) 

02/0±36/4 

(41/4-30/4) 

03/0±22/4 

(36/4-0۸/4) 

 قند احیاکننده

 درصد

51/0±56/76 

(۸۸/۸0-36/72) 

56/0±95/72 

(32/74-42/71) 

60/0±46/77 

(34/۸0-12/75) 

64/0±13/79 

(55/۸0-2۸/72) 

 ساکارز

 درصد

24/0±57/2 

(34/3-37/1) 

12/0±93/3 

(71/4-01/2) 

35/0±69/2 

(77/4-9/1) 

15/0±72/3 

(۸۸/4-36/2) 

 *خاکستر

 درصد

03/0±43/0 

(6/0-2/0) 

03/0±31/0 

(4/0-2/0) 

03/0±24/0 

(4/0-2/0) 

02/0±19/0 

(23/0-11/0) 

 P). <05/0) ها وجود داشتدار بین نمونههایي که با علامت ستاره مشخص شدند تفاوت معنيدر تست *
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های مناطق مختلف بین محتوای ساکارز و قند قبل از هیرولیز عسل

 %2/0-6/0دامنه خاکستر P). >05/0) تفاوت معني داری مشاهده نشد

داری غربي اختلاف معنيهای نواحي جنوب با شمالبود و بین نمونه

گرم بر کیلوگرم و بین میلي 55/17تا  HMF 49/4 وجود داشت. دامنه

داری وجود داشت. های نواحي جنوب با مرکزی تفاوت معنينمونه

درصد  77/74تا  37/32ترتیب به و محتوای تام فنولیک DPPH امنهد

 DPPH گرم عسل بود. از لحاظ 100 گرم درمیلي 66/54تا  69/12و 

مرکزی  جنوب، هاینمونه با غربيشمال هاینمونه بین داریمعني اختلاف

 های شمالنظر محتوای تام فنولیک بین عسل ازو شمال مشاهده شد. 

داری وجود نداشت، اما بین سایر های شمال تفاوت معنينهغربي با نمو

دار مشاهده شد. دامنه میزان اسیدیته و رطوبت مناطق تفاوت معني

درصد بود  ۸/1۸تا  9/14در کیلوگرم،  والاناکيمیلي 20تا  ۸ترتیب به

غربي با سایر های ناحیه شمالکه از لحاظ این دو پارامتر بین نمونه

 39/4تا  06/4برابر با  pH داری وجود داشت. دامنهيعننواحي تفاوت م

مرکز اختلاف  و جنوب هاینمونه با کشور غربشمال هاینمونه بین که بود

 %۸۸/۸0تا  42/71 احیاکننده قند دامنهP). <05/0) شد مشاهده داريمعن

 7/1ها مشاهده نشد. دامنه ساکارز داری بین نمونهبود و اختلاف معني

های داری بین محتوای ساکارز این نمونهيتفاوت معن هیچ بود. %۸۸/4 تا

 P). >05/0)عسل مشاهده نشد 

 

 بحث
از مناطق  شده آوریجمع هایدهد که تمامي عسلمي نتایج نشان       

جغرافیایي مختلف ایران، از نظر تمام خصوصیات فیزیکي و شیمیایي 

دست آمده و نتایج بهمورد آزمایش، از کیفیت مطلوبي برخوردار بوده 

 ( و2مطابق با مقادیر گزارش شده در استاندارد ملي ایران )جدول 

تا  5/2عسل در محدوده  pH استاندارد جهاني برای .باشدکدکس مي

( است، برای میزان اسیدیته در طرح اروپایي تا 39/3)متوسط  3/4

طوبت برای ر کیلوگرم، والان دراکيمیلي 50و در طراحي کدکس تا  40

 HMF درصد، برای 6/0درصد است، برای خاکستر حداکثر  20 حداکثر

گرم در کیلوگرم، برای قند قبل از هیدرولیز حداقل میلي 40حداکثر 

(.  ISIRI 92 ،2007درصد است ) 5درصد و برای ساکارز حداکثر  65

های آزمایش نمونه فیزیکوشیمیایي توجه به خصوصیات و با براین اساس

نتایج اخیر مطابق  شده است، ذکر 1که در جدول  العه حاضرشده در مط

بین  ( است.2با دامنه اعداد استاندارد ملي ایران و کدکس )جدول 

سراسر کشور  عسل از نمونه 262ای از مطالعه ،2000و  1997های سال

، pH ها برای از لحاظ عواملي ماننددر آرژانتین انجام شد. این نمونه

 مورد فورفورال متیل هیدروکسي میزان و سیدیتها خاکستر، رطوبت،

درصد،  9/16، رطوبت متوسط pH 7/3 آزمایش قرار گرفتند. متوسط

لیتر میلي 36/3تا  3/3درصد، میزان اسیدیته  6/0تا  1/0خاکستر بین 

گرم میلي 3/3تا  31/0متیل فورفورال  در کیلوگرم و میزان هیدروکسي

ها در مقایسه نمونه کیفیت که داد نشان مطالعه نتایج این بر کیلوگرم بود.

و همکاران،  Ouchemoukhتقریباً مناسب است ) جهاني با استانداردهای

2007.) 

 

 های شیمیایی عسل براساس استاندارد ملی ایران و نتایج مطالعه حال حاضرویژگی :2جدول 

     Ahmed  خواص فیزیکوشیمیایي  ایدر مطالعه( 2014)و همکاران

گیاهي  های عسل در الجزایر که از منابعاکسیداني نمونهو ظرفیت آنتي

ها خواص مختلفي تولید شده بود را مورد ارزیابي قرار دادند. آن مختلف

رطوبت، میزان هیدروکسي متیل فورفورال ، pHاز قبیل اسیدیته آزاد، 

از لحاظ  های عسلو میزان قند را ارزیابي کردند. علاوه بر این، نمونه

 DPPHها از روشمقدار کل ترکیبات فنلي مورد بررسي قرار گرفت. آن

اکسیداني عسل استفاده کردند. نتایج نشان برای ارزیابي ظرفیت آنتي

العه مناسب و مطابق با استانداردهای های عسل مورد مطداد که نمونه

اکسیداني و خصوصیات فیزیکوشیمیایي فعالیت آنتي لحاظ از الملليبین

 های پیشین مطابقت داشت.نتایج مطالعه حال حاضر با مطالعه است.

دار عسل مناطق يطورکلي در مطالعه انجام شده علت اختلاف معنهب

شمار تولید عسل در کشور بهغربي کشور )که از مناطق بسیار پر شمال

 نتایج مطالعه حال حاضردامنه  حدود قابل قبول براساس استاندارد ملی ایران هاویژگی

 ۸۸/۸0تا  42/71 65حد اقل  )گرم درصد(قندهای احیاکننده قبل از هیدرولیز 

5حد اکثر  گرم درصد(ساکارز ) ۸۸/4تا  7/1   

 ۸/1۸تا  9/14 30حد اکثر  رطوبت )درصد(

pH  39/4تا  06/4 5/3حد اقل 

 20 تا ۸ 40حد اکثر  گرم(لان در کیلواواکياسیدیته آزاد )میلي

 6/0تا  2/0 6/0حد اکثر  گرم درصدمواد معدني )خاکستر( 

 55/17تا  49/4 40حد اکثر  گرم در کیلوگرم()میلي HMFهیدروکسي متیل فورفورال 
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تر پارامترهای مورد سنجش را روند( با سایر مناطق از لحاظ بیشمي

توان به نوع پوشش گیاهي غالب آن منطقه )گون( و تفاوت آن با مي

اسیدهای گلوکونیک،  وجود دلیلبه عسل اسیدیته داد. نسبت مناطق سایر

د فسفات، سولفات های معدني ماننپیروویک، مالیک و سیتریک و یون

 Viuda‐Martosگذارد )و کلرید بوده که بر روی عطر و طعم تأثیر مي

(. رطوبت معیار مناسبي برای بررسي کیفیت عسل 2010و همکاران، 

سازی بسیار مهم است و برای افزایش ماندگاری عسل در هنگام ذخیره

 (.2010و همکاران،  Saxenaاست )

      Saxena  با سنجش میزان رطوبت در پنج (2010)و همکاران ،

ها در نمونه عسل هندی گزارش دادند که میزان رطوبت این عسل

داری خوب توان به ظرفیت نگهای است که با توجه به آن ميمحدوده

های مناطق جنوب، در مطالعه حال حاضر نمونه .ها پي برداین نمونه

تیجه ظرفیت تر و در نمرکز و شمال کشور دارای میزان رطوبت کم

غربي های مناطق شمالداری و انبار ماني بالاتری به نسبت نمونهنگه

منظور تسهیل فرآیند انجام گرفته بر روی عسل و به کشور هستند.

های عسل، معمولاً عسل تازه حرارت داده حفظ کیفیت مناسب نمونه

شود، اما عملیات حرارتي بیش از حد منجر به تشکیل هیدروکسي مي

دهد. هیدروکسي فورفورال شده و کیفیت عسل را کاهش مي متیل

توان با شرایط اسیدی و یا با واکنش میلارد متیل فورفورال را مي

های تشکیل داد. این ماده در طي فرآیند حرارتي با آزاد شدن مولکول

آب از اسیدهای قندهایي مانند فروکتوز و گلوکز در شرایط کاتالیزوری 

گیری این ماده نقش دارند امل مختلفي در شکلآید. عودست ميهب

چنین توان عملیات حرارتي بر روی عسل و همکه از این بین مي

سازی، مدت عواملي مانند ترکیبات عسل، منابع گیاهي، شرایط ذخیره

در مطالعه حال  (.Baglio ،201۸داری را نام برد )زمان و دمای نگه

 2۸/5در نواحي مرکزی )حاضر میزان هیدروکسي متیل فورفورال 

گرم در کیلوگرم( میلي 72/5گرم در کیلوگرم( و شمال کشور )میلي

گرم میلي 66/9غربي ، شمال92/11تر از سایر مناطق بود )جنوب کم

توان به تیمار حرارتي و شرایط انبارماني بهتر در در کیلوگرم( که مي

قند قبل میزان ( 2010)و همکاران  Gomes آن مناطق اشاره کرد.

تا  7/67نمونه عسل پرتغالي را در محدوده  5هیدرولیز و ساکارز در 

 درصد گزارش کردند.  7/9تا  4/3و  7/73

تواند ناشي غلظت بالای ساکارز )بیش از پنج درصد( در عسل مي       

از تغذیه بیش از حد زنبورها با شربت ساکارز یا برداشت زودرس عسل 

طور کامل به ارز توسط آنزیم اینورتاز بهصورت ساکباشد که در این

در مطالعه حال  (.Baglio ،201۸شود )گلوکز و فروکتوز تبدیل نمي

ها از لحاظ میزان قند قبل از هیدرولیز و درصد حاضر تمامي نمونه

تواند نتیجه بهبود ميمطلوبي قرار داشتند که  ساکارز در شرایط کاملاً

مناسب و به اندازه  عسل و استفاده رهای مدیریتي و پرورش زنبوتکنیک

و  Pichichero های اخیر باشد.شربت عسل در تغذیه زنبورها در سال

اکسیداني موجود در اظهار داشتند که محتوای آنتي (2009)همکاران 

گیرد، فصل، عسل به نوع گلي که توسط زنبورها مورد استفاده قرار مي

فعالیت  (2011)و همکاران  Sosha .دارد ها بستگيمحیط و فرآوری آن

 ٪4/46تا  21/1۸نمونه عسل لهستاني را در محدوده  7اکسیداني آنتي

ممکن است به وجود  طبیعي عسل اکسیدانيفعالیت آنتي .کردند گزارش

ت واکنش میلارد، ها، محصولابسیاری از مواد مختلف مانند آنزیم

آمینه، پپتیدها،  اسیدهای فلاونوئیدها، فنولیک، آلي، اسیدهای اسیدهای

فعالیت آنتي   اسکوربیک و مواد شبه کاروتنوئید نسبت داده شود.اسید

اکسیداني عسل نیز مانند سایر خواص آن، به منابع گل بستگي دارد 

دازش وابسته روش پرچنین بهکه غالباً به عوامل فصلي و محیطي و هم

 Boussaidیک مطالعه مشابه  در (.2009و همکاران،  Pichichero) است

، پنج نمونه عسل از مناطق مختلف تونس (2014) و همکاران

تا  7/32ها را در محدوده ترکیبات فنلي نمونه آوری و میزانجمع

در مطالعه حال  .گرم عسل گزارش کردند 100گرم در میلي 49/119

 اکسیدانيآنتي ترکیبات میزان ترینبیش دارای شمالي مناطق عسل حاضر

گرم در صد گرم(  میلي ۸7/33درصد( و ترکیبات فنولیک ) 49/73)

توان به پوشش گیاهي و منابع گل در آن باشد که علت آن را ميمي

 منطقه نسبت داد.

ای را در وع گستردهنتایج حاصل از آزمایشات فیزیکوشیمیایي تن       

های مورد آزمایش نشان داد. عسل مناطق شمالي به میان انواع عسل

های درصد( در بین نمونه 30/15ترین میزان رطوبت )دلیل داشتن کم

شود. بنابراین نسبت به سایر عسل ویسکوزترین عسل محسوب مي

تری در طول انبارداری دارد. عسل شمال ها مدت ماندگاری بیشنمونه

گرم در صد میلي 23/33) غربيگرم در صد گرم( و شمالمیلي ۸7/33)

ترین فعالیت بیش شمال عسل فنولیک و ترین ترکیباتگرم( دارای بیش

ها دلیل دارا بودن آنزیمدرصد( و در نتیجه به 49/73اکسیداني )آنتي

بر باشند. ای ميو اسیدهای آمینه ضروری دارای بالاترین ارزش تغذیه

توان بیان نمود های مشابه ميتحقیق و مقایسه آن با بررسي یناساس ا

های مناطق مختلف ایران از کیفیت مناسبي به لحاظ که عسل

تواند نتیجه اکسیداني برخوردار است که ميفیزیکوشیمیایي و آنتي

های اخیر های مدیریتي و پرورش زنبور عسل در سالبهبود تکنیک

وجه به منشا گیاهي در سراسر کشور انواع مختلف عسل با ت باشد.

شود که هر کدام علاوه بر داشتن خواص درماني دارای تولید مي

باشند که به هنگام انتخاب عسل های مخصوص به خود نیز ميویژگي

تواند مورد توجه قرار گیرد. عسل این مناطق در صورت عدم تقلب مي

تاندارد جهاني تواند قابل مقایسه با اسو مدیریت صحیح و علمي مي

وسیله این و در نهایت با تولید عسل مرغوب و تایید آن به نیز باشد

توان به افزایش اعتماد عمومي و بالا رفتن میزان مصرف ها ميآزمون
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گفت منشا گیاهي،  توانمي در پایان سرانه این محصول در کشور رسید.

یزان و نوع ترکیبات در م سزایيتاثیر به تواندجغرافیایي، نوع گل و ... مي

ای آن داشته عسل و در نتیجه خصوصیات فیزیکوشیمیایي و تغذیه

 باشند.
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