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 المُلخص
جامعمم ممشم   –كويمم الررالمم - مخابر قسمم لوم م اذيذيمم  مخبمر الاتااماي الحي يمم ال ذائيممأجري هذا البحث في 

 الحمضمياي  الفيريائيمم لعسم مراسمم بعما الخئمائل الكيميائيمم  بهممف بالاعا ن مع المخبر المركمري لوامم ين  –
احميمم العققمم بمين الفيام اي  الفقف ايمماي الكويمم  الاشما  ة،   السم ري  اميرير الاخمرين فمي ئمفاي الجم م اليااس ن  

  الفيريائيمم لوعسم    الكيميائيممبعما الخئمائل فمي الج رافمي  لم قمعااميرير  ،  مراسممالمضام للأكسمة  ا ع العسم 
ليامممم لسممم   20م، ماهممما 0222ي الاحممم  مباشمممرة، خمممق  م سمممم الت مممف لعمممام يمممليامممم لسممم  ممممن مرب 02جمعمممي 

لياممم لسمم  حمضممياي مممن محممافماي القذقيممم   ر مم س   20يااسمم ن مممن محافمممم حممماة  حوممق  ريممف ممشمم ،  
شمهراع ممن الاخمرين لامم مرجمم حمرارة  20 أُجريي ااخاباراي الكيميائيم  الفيريائيم لوعياماي بعمم جمعهما مباشمرةع  بعمم 

 ال رفم، بمعم  رقرم مكرراي لك  اخابار 
بمين لياماي ام ع العسم  ال احمم  كمذلك بمين  الخئمائل الكيميائيمم  الفيريائيممفمي  (P<0.05فر   معا يمم    جمي

 أبممي الاامائت افم   لياماي لسم  اليااسم ن متارامم بعياماي لسم  الحمضمياي  حمضياي  يااسم ن(   ا لي العس 

 السممكر ر  ارافمماع اسممبم الرمممام  المحامم ل مممن البممر لين  اشمما   اممريم المياسمماار  مممن حيممث ااخفمماا اسممبم الر  بممم

لسممم   ي ليامممايبيامممما اميمممر   الاشممما  المضمممام للأكسممممة   ممممن الفياممم اي الكويمممممحاممم ل  قيممممم الااقويمممم الكهربائيمممم  ال

    ي الكويممن الفقف ايما ا ارافاع محا اه من هيمر كسي ميري  ف رف را  االحمضياي بااخفاا محا اه

لعيامماي العسمم   الخئممائل الكيميائيممم  الفيريائيمممفممي لوم قممع الج رافممي  (P<0.05)كممما لمم حم  جمم م امميرير معامم ي 

لعسمم  اليااسمم ن حيممث كممان  HMFلعسمم  الحمضممياي،  المحامم ل مممن  pHالممم ام الئمموبم الذائبممم  مرجممم الممم مالممما 

شمممهراع لامممم مرجمممم حمممرارة ال رفمممم  لممم   21 ممممن جهمممم أخمممرل أمي لمويمممم اخمممرين العسممم  لمممممة  الاممميرير ييمممر معاممم ي 

فمي محام ل ام لي العسم  ممن الر  بمم،  البمر لين  اشما   امريم المياسماار،  السمكر ر  (P<0.05)ااخفاا معام ي 

فمي ال قمي افسمر ارافمع  المالا ر،  ااخفا المحا ل من الفيا اي  الفقف ايماي الكويمم  الاشما  المضمام للأكسممة    

  مؤشممراي الوممم ن  pH قيمممم الااقويممم الكهربائيمممم،  مرجممم الممم ،  ال و كممم ر  الفركامم ر HMFمحامم ل العسمم  مممن الممم 

م ابتممم لوم ائممفاي التياسمميم السمم ريم مؤشممراي الجمم مة الممر سممم فممي العيامماي حميرممم الت ممف  بعممم الاخممرين   كااممي

 مؤشراع مهماع يمكّن اذلسا  الس ريم من الماافسم في اذس ا  العالميم  ،  يعم ذلك اليمايم  الك مكس  اذ ر بيم

سمة، البر لين، مضاماي ااكالاخرين، الم قع الج رافي، ، الحمضيايلس  اليااس ن، لس   الكلمات المفتاحية:
  هيمر كسي ميري  ف رف را  المياساار،
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Abstract 

This research was conducted at the laboratories of the Department of Food Sciences 

and the Laboratory of Food Biotechnologies -Faculty of Agriculture - Damascus 

University- in cooperation with the central laboratory for the supply. The aim of this 

research was to study some of chemical and physical properties of citrus and Anise 

Syrian honey and the effect of storage on quality Attributes as well as determining the 

Correlations between total Phenolic, flavonoids, antioxidant activity and the type of 

honey, in addition to studying the effect of geographical location on some of the 

chemical and physical properties of honey. 24 honey samples were collected directly 

from beekeepers during the harvest season of 2019. There were 12 samples of anise 

honey from Hama, Aleppo and Damascus countryside governorates. Moreover, 

another 12 citrus honey samples from Lattakia and Tartous governorates. 

 The chemical and physical tests were performed on samples directly after the 

collection and after 12 months of storage at room temperature, at a rate of three 

replicates for each test. There were significant differences (0.05>p) in chemical and 

physical properties between one type of honey samples as well as between the two 

types of honey (Citrus and anise honey). The results show that anise honey samples 

were better in terms of low moisture and sucrose, high ash content, proline content, 

diastase enzyme activity, electrical conductivity value, total Phenolic content and 

antioxidant activity than citrus honey samples. However, citrus honey is distinguished 

by its low content of HMF and its high content of total flavonoids.  

A significant effect (0.05>p) was also observed for the geographical location on the 

chemical and physical properties of honey samples except for the soluble solids and 

pH of citrus honey, and the HMF content of anise honey where the effect was not 

significant. On the other hand, the process of storing honey for 12 months at room 

temperature led to a significant decrease (0.05> p) in the moisture content, proline and 

the diastase enzyme activity, sucrose and maltose, and also decreased the content of 

phenols, total flavonoids and antioxidant activity of both types of honey. At the same 

time, the honey’s HMF, glucose and fructose content, electrical conductivity, pH and 

color indexes increased. The studied quality indicators in the fresh and after storage 

samples were in conformity with the Syrian, Yemeni, Codex and European standard 

specifications, and this is an important indicator that enables the Syrian honey to 

compete in the global markets. 

Key words: anise honey, citrus honey, storage, geographical location ,antioxidant 

activity, proline, diastase, HMF. 


