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وتأثير ( ونالحمضيات، اليانس)دراسة بعض الخصائص الكيميائية والفيزيائية لعسل النحل السوري 

التخزين في صفات الجودة
Studying some of Chemical and Physical Properties of Syrian Honey (Citrus sp., 

Pimpinella sp.) and the effect of storage on quality Attributes

محمد يوسف محمد الحقل. م: إعداد

معبالتعاون–دمشقجامعة–الزراعةكلية-الغذائيةالحيويةالتقاناتومخبرالأغذيةعلومقسممخابرفيالبحثهذاأجريالملخص
.للتموينالمركزيالمخبر
،العالميةفاتالمواصوبعضالسوريةالقياسيةالمواصفاتمعومقارنتهاواليانسونالحمضياتلعسلالجودةخصائصتقييمبهدف
والنشاطالكليةلافونيداتوالفالفينولاتبينالعلاقةتحديد،للعسلوالكيميائيةالفيزيائيةالخواصبعضفيالتخزينعمليةتأثيرتحديد

.للعسلوالفيزيائيةالكيميائيةالخصائصبعضفيالجغرافيالموقعتأثيردراسةو ،العسلونوعللأكسدةالمضاد

بإشراف
(   رئيساً مشرفاً )هدى حبّال . د

(مشاركاً مشرفاً )وفاء يعقوب . د

القسم 
Apisالعسلنحلينتجهاالتيالطبيعيةالحلوةالمادة"بأنهالطبيعيالنحلعسليعرفالنظري Melliferaالنباتاتمنالحيةالأجزاءإفرازاتمنأوالنباتاترحيقمن

يداعهاالخاصةموادهمعمزجهاخلالمنويحولهاالنحليجمعهاوالتيمنهاالحيةالأجزاءفيالنباتاتتمتصالتيالحشراتإفرازاتمنأو فيفهاوتجوا 
بقائهاوتخزينها .(EC،2002)"تنضجكيالشمعيةالأقراصفيوا 

العربيةالجمهوريةفيناليانسوعسلويُنتجعالمياً،المنتشرةالعسلأنواعأهممناليانسونوعسلالحمضياتعسلمنكل  ويُعد  ،العالمفيالرحيقعسلأنواعمنالعديديوجد
جودتهعلىالمؤثرةالعواملأهممنpHالـودرجةالعسلرطوبةتعد.(1992الصوص،)الساحليةالمنطقةفيالحمضياتعسلينتجبينماوالجنوبيةالوسطىالمنطقةفيالسورية

Zarei)وأشار،(2015وزملاؤه،،Evahelda)التخزينأثناءهثباتعلىتؤثرpHالـدرجةلكن،تهصلاحيمدّةزادتالرطوبةنسبةانخفضتكلّمافالتخزينأثناءصلاحيتهومدّة

الكليةنيداتوالفلافو الفينولاتمنمحتواهانخفاضإلىالدراساتبعضوأشارته،نوعباختلافتختلفالتخزينأثناءHMFمنالعسلمحتوىفيالتغيراتانإلى(2019وزملاؤه،
التخزيننتيجةالمختلفةالعسلسكرياتفيتغيراتتحصلوقد،(2009وزملاؤه،،(Qamerوالبرولينالدياستاز،إنزيمونشاطللأكسدة،المضادالنشاطانخفضكماالتخزينبعد
(Minhas،2016وزملاؤه).

النتائج 
،(يانسونو حمضيات)العسلنوعيبينوكذلكالواحدالعسلنوععيناتبينوالفيزيائيةالكيميائيةالخصائصفي(P<0.05)معنويةفروقوجدتوالمناقشة

والمحتوىالرمادنسبةوارتفاعوالسكروزالرطوبةنسبةانخفاضحيثمنالحمضياتعسلبعيناتمقارنةاليانسونعسلعيناتتفوقالنتائجوأبدت

بانخفاضلحمضياتاعسلعيناتتميزتبينما.للأكسدةالمضادوالنشاطالكليةالفينولاتمنوالمحتوىالكهربائيةالناقليةوقيمةالدياستازإنزيمونشاطالبرولينمن
.الكليةالفلافونيداتمنمحتواهاوارتفاعفورفورالميثيلهيدروكسيمنمحتواها

الحمضيات،لعسلPHالـودرجةالذائبةالصلبةالموادماعداالعسللعيناتوالفيزيائيةالكيميائيةالخصائصفيالجغرافيللموقع(P<0.05)معنويتأثيروجودلوحظكما
معنويانخفاضإلىالغرفةحرارةدرجةعندشهراً 12لمدةالعسلتخزينعمليةأدتأخرىجهةومن.معنويغيرالتأثيركانحيثاليانسونلعسلHMFمنوالمحتوى

(0.05>P)والنشاطالكليةوالفلافونيداتالفينولاتمنالمحتوىوانخفضوالمالتوز،والسكروزالدياستاز،إنزيمونشاطوالبرولينالرطوبة،منالعسلنوعيمحتوىفي
الجودةمؤشراتوكانت.اللونومؤشراتPHالـودرجةالكهربائية،الناقليةوقيمةوالفركتوزوالغلوكوز،HMFالـمنالعسلمحتوىارتفعنفسهالوقتوفي.للأكسدةالمضاد

منالسوريةالأعسالنيمكّ مهماً مؤشراً ذلكويعد،والأوروبيةوالكودكسواليمنيةالسوريةالقياسيةللمواصفاتمطابقةالتخزينوبعدالقطفحديثةالعيناتفيالمدروسة
.العالميةالأسواقفيالمنافسة

المراجع
.دمشقجامعةالأغنية،علومقسمماجستير،رسالة.السوريالنحلعسلمنالشائعةللأنواعوالكيميائيةالفيزيائيةالخصائصبعض.(1992).رياضالصوص،

EC,. European Commission (2002). Council Directive 2001/110/EC of 20 December 2001 Relating to Honey. Official Journal Of The European

Communities. L10, PP. 47–52.

Evahelda, E. Pratama, F,. Malahayati, N,. and Santoso, B. (2015). The Changes of Moisture Content, Ph, and Total Sugar Content of Honey Originated

from the Flowers of Bangka Rubber Tree During Storage. International Journal of Scientific Engineering and Research.V(5).62.86.

Minhas, S,. Dhaliwal, Y,. Khanna. P., and Kaushik, R.(2016). Comparative Study on Ripened and Unripened Honey During Storage. International Journal

of Food Science and Nutrition. V 1; ISSUE 3; P. 52-57.

Qamer, S., Muzaffar, N., Ali, S., and Shakoori, A.(2009). Effect of Storage on Various Honey Quality Parameters of Unifloralsidder Honey from Pakistan.

Pakistan J. Zool., VOL. 41(4), 313-316.

Zarei, M., Fazlara, A,. and Alijani, N,. (2019). Evaluation of the Changes in Physicochemical and Antioxidant Properties of Honey During Storage.

Functional Foods in Health and Disease. 9(9): 593-605.


