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Fructose,  F  زفركتو

Glucose زغلوكو G 
(milli-AbsorbanceUnit )it وحدة   كل زيادةmAu في النفاذية 0.2305 % بمعدل تعادل انخفاض( mAU 

Sucroseسكروز  S 

 

https://www.unc.edu/~rowlett/units/dictA.html#absorbance_unit


 

 فهرس  الجداول
رقم  العنوان رقم الجدول

 الصفحة

 5 بعض أنواع عسل  النحل المهمة المنتجة  في سورية مع مناطق تواجدها 1
 22 المدروسة ومصادرها الطبيعية  عينات عسل التغذية 2
 22 ومصادرها عينات عسل التغذية السكرية المدروسة 2
 22 لعينات العسل الناتج عن التغذية الطبيعية )%(المحتوى الرطوبي  4
 22 سكريةالتغذية ال لعينات عسل )%( رطوبي المحتوى ال 5
 26 عينات عسل التغذية الطبيعيةفي  )%( محتوى الرماد  6
 27 سكريةعينات عسل التغذية الفي  )%( محتوى الرماد  7
 44 محتوى عينات عسل التغذية الطبيعية من السكريات الكلية والمرجعة  والسكروز 8
 41 من السكريات الكلية والمرجعة  والسكروز سكريةالتغذية ال محتوى عينات عسل 9
 47 الحموضة الحرة في عينات عسل التغذية الطبيعية المدروسة 14
 48 المدروسة التغذية السكريةالحموضة الحرة في عينات عسل  11
 51 مؤشرات لون عينات عسل التغذية الطبيعية المقاسة 12
 52 المقاسة ت لون عينات عسل التغذية السكرية مؤشرا 12
 54 محتوى عينات عسل التغذية الطبيعية من الفينولات الكلية 14
 55 من الفينولات الكلية سكريةتغذية المحتوى عينات عسل ال 15
 58 من عينات عسل التغذية الطبيعية%( 1)النشاط المضاد للأكسدة لمحلول  16
 64 من عينات عسل التغذية السكرية%( 1)النشاط المضاد للأكسدة لمحلول  17
 62 النشاط المضاد للأكسدة لمضادات الأكسدة الصنعية 18
 64 بالمقارنة مع مضادات الأكسدة الصنعية)%( فعالية محاليل العسل المغذى تغذية طبيعية  19

 

 بالمقارنة مع مضادات الأكسدة الصنعية )%( فعالية محاليل العسل المغذى تغذية سكرية  24
 

65 

علاقة الارتباط بين النشاط المضاد للأكسدة ومؤشر اللون وكمية الفينولات الكلية وبعض  21
 المؤشرات الكيميائية

65 

 
 
 
 
 
 



 
 
 

 المخططات البيانيةفهرس  
رقم  العنوان مخططرقم ال

 الصفحة
 24 تحليل التباين للمحتوى الرطوبي لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسة 1
 25 للمحتوى الرطوبي لعينات العسل  main plot effectتحليل   2
 28 تحليل التباين لمحتوى الرماد لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسة 2
 29 لعينات العسل  لمحتوى الرماد main plot effectتحليل   4
 42 تحليل التباين لمحتوى السكريات الكلية لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسة 5
 42 لنوعي لتغذية في العينات المدروسة)%( تحليل التباين لمحتوى الفركتوز 6
 44 لعينات العسل (غلوكوز+فركتوز)المرجعةلمحتوى السكريات  main plot effectحليل ت 7
 46 لنوعي لتغذية في العينات المدروسة)%( تحليل التباين لمحتوى السكروز 8
 49 التغذية في عينات العسل المدروسة تحليل التباين في كمية الحموضة الحرة لنوعي 9
 Pfund 54لون عينات العسل المدروسة حسب قيمة 14
 52 لعينات العسل  ABS450لمؤشر اللون main plot effectتحليل  11
 56 لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسةتحليل التباين لمحتوى الفينولات الكلية  12
 57 لكمية الفينولات الكلية في عينات العسل  المدروسة main plot effectتحليل  12
 59 للنشاط المضاد للأكسدة في عينات عسل التغذية الطبيعية main plot effectتحليل  14
 61 سكريةللنشاط المضاد للأكسدة في عينات عسل التغذية ال main plot effectتحليل  15
 62 المدروسةل لنوعي التغذية في عينات العس DPPHبطريقة  مضاد للأكسدةتحليل التباين للنشاط ال 16
 62 المدروسةل لنوعي التغذية في عينات العس FRAPمضاد للأكسدة بطريقة التحليل التباين للنشاط  17

 
 



 الملخص العربي 

بالتعاون مع مخابر مديرية التموين و قسم علوم الأغذية  ،مخابر كلية الزراعة أجري هذا البحث في
في كلية الزراعة بهدف دراسة النشاط المضاد للأكسدة لأنواع العسل السوري  النبات وقايةقسم 

عينة حصل  32عينة عسل تضمنت  32درست . والعوامل الكيميائية والفيزيائية التي ترتبط  به 
عينات حصل عليها خلال التغذية على  31على أنواع نباتية معروفة والنحل عليها من تغذية 

محاليل سكرية خلال فصلي الخريف والشتاء والتي أحضرت من مناحل كلية الزراعة ومناحل في 
 . تلفة مناطق مخ

أظهرت النتائج عدم وجود فروق معنوية في التركيب الكيميائي لنوعي العسل المدروس على مستوى 
في حين كان هناك فرق معنوي من ، من حيث المحتوى من الرطوبة والرماد والفركتوز % 5ثقة 

 . حيث المحتوى من السكريات الكلية والسكروز والحموضة الحرة 

حيث تراوحت  Pfund و مقياس    ABS450الكثافة الضوئية وفق مؤشر اختلف لون عينات العسل 
وفي عينات التغذية  mAU  332الى  355الكثافة الضوئية في عينات التغذية الطبيعية من 

بحيث سجلت عينات التغذية  Pfund، توافق ذلك مع مقياس  mAU 131الى  371السكرية من 
والعنبري الغامق ( Pfundدرجة  32)الطبيعية طيفاً أوسع من اللون  تراوح بين الأصقر الفاتح 

درجة  28)في حين تراوحت ألوان عينات التغذية السكرية بين الأصفر، ( Pfundدرجة  343)
Pfund)  والعنبري(درجة  97Pfund) . 

لنوعي  غ311/حمض غاليك مغ 23.33و  53.31ينات العسل بلغت كمية الفينولات الكلية في ع
 % . 5مع وجود فرق معنوي على مستوى ثقة ، التغذية الطبيعية والسكرية على التوالي

قوة ، وأظهرت النتائج أن   FRAPو  DPPHبطريقتي  نات العسلدرس النشاط المضاد للأكسدة لعي
و  1.15قد تراوح بين  DPPHلجذور % 3محلول من عينات العسل المدروسة بتركيز  تثبيط 

في عينات التغذية السكرية %  32.32الى  3.37في عينات التغذية الطبيعية، ومن %   32.25
لفة المصدر من جهة وبين نوعي التغذية من جهة أخرى مختالعسل نواع مع وجود فرق معنوي بين أ



لنفس المحلول من عينات العسل )%( بالمقابل تراوحت قوة الارجاع% . 5ة وذلك على مستوى ثق
لعينات التغذية الطبيعية ، وبين % 24.47و 31.12بين  (FRAP)لشاردة الحديد وفق طريقة 

مع وجود فرق معنوي بين العينات ذات المصادر لعينات التغذية السكرية ،% 21و  23.33
نوي بين نوعي التغذية من جهة أخرى وذلك على مستوى ثقة المختلفة من جهة وعدم وجود فرق مع

5 . % 

بين النشاط المضاد للأكسدة ومؤشرات التركيب  ضعيفة او سلبية  علاقة ارتباط أظهرت النتائج وجود
والحموضة الحرة في حين كان الارتباط قوي  بين النشاط المضاد  الكيميائي من حيث الرطوبة 

، بالمقابل المرجعة وباختلاف طريقة التقدير  اد والمحتوى من السكرياتالرمللأكسدة والمحتوى من 
و المحتوى من الفينولات  DPPHلوحظ وجود علاقة ارتباط بين النشاط المضاد للأكسدة بطريقة 

، أما النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقة قدرة   (r= 0.631)بغض النظر عن نوع التغذية و 
من .   (r=0.253)ارتباط عالي مع المحتوى من الفينولات  فلم يلاحظ وجود  FRAPارجاع الحديد 

 FRAPوجود ارتباط قوي بين النشاط المضاد للأكسدة المقاس بطريقة جهة أخرى، أظهرت النتائج 
في حين كان هذا الارتباط ضعيف جدا في طريقة   ( (ABS450  r=0.442مع مؤشر اللون 

DPPH  . 

 

 

 

 – DPPH – FRAP –الفينولات  -النشاط المضاد للأكسدة –عسل النحل  :ة الكلمات المفتاحي
 . التركيب الكيميائي  -ABS450  - Pfundاللون 

 

 



Abstract 
This research was conducted at the laboratories of  Food Science 
Department, Faculty of agriculture and the Ministry of Trade, with the 
cooperation of  Plant Protection Department. The aim of this research was 
to study the antioxidant activity of Syrian honeybee types, and it’s relation 
with the chemical and physical composition of honey. Twenty three 
samples were studied: 13 natural feeding samples were collected from 
different places in Syria, and 10 sugar feeding samples were collected from 
the beehives of faculty of agriculture, and  different places during Winter 
and Autumn .    
There were no significant differences in moisture, ash and fructose content 
(p<0.05) in the two types of honey , meanwhile, total sugar , sucrose, and 
free acidity showed significant differences (p>0.05).    
The results showedthat  the correlation was  neither  weak  nor negative  
between antioxidant activity and indicators of chemical composition in terms of 
moisture and free acidity while it   was a strong between the antioxidant activity 
and the content of the ash and  content of the reduced  sugars, depending on 
the method of estimation,while, that different honey samples have different 
color ,The ABS450 of natural feeding samples were ranged from 155 to 823 
mAU and from 176 to 680 of sugar feeding samples. This result was in 
agreement with the Pfund grad which was ranged from light yellow (29 Pfund 
grad) to dark amber (142 Pfund grad) in natural feeding samples and from 
yellow (28 Pfund grad) to amber (97 Pfund grad) in sugar feeding samples.  



The total phenolic content of natural and sugar feeding were 58.26 and 
32.88 mg Gallic acid/g100, with significant differences between two types 
of feeding.(p>0.05). 
The antioxidant activities was studies by DPPH and FRAP methods. The 
results showed that inhibition power of 1% honey samples solution to the  
DPPH radicals was ranged from 6.65 and 19.35% for natural feeding 
samples, and from 1.17 and 19.13% for sugar feeding samples, with 
significant differences between two type of feeding and the type of nectar. 
On the other hand, the ferric antioxidant reducing power(%) for the natural 
feeding samples solutions was ranged from 20.03 and 94.47  and from 
31.21 and 90 % for sugar feeding samples. There were a significant 
differences between nectar feeding samples , while the type of feeding 
hasn’t a significant effect. 
The results showed that the correlation between the antioxidant activity of 
samples and some chemical composition indexes  like moisture and free 
acidity was nor  poor or negative, while the correlation between the 
antioxidant activity of samples and ash  and sugar content  was strong in 
both DPPH and FRAP methods . A significant correlation was between 
DPPH antioxidant activity and total phenolic content (r=0.631) , meanwhile, 
FRAP method didn’t show high correlation with total phenolic content         
( r=0253) . On the other hand, there were a good correlation between 
FRAP method and color ABS450 indicator (r=0.442), unlike DPPH method.  
Keywords: Honey- antioxidant activity- total phenolic content-DPPH-
FRAP-color ABS450- Pfund- chemical composition. 



1 
 

 Introductionالمقدمة -1

مادة طبيعية سكرية ينتجها نحل العسل من الرحيق الزهري "العسل بأنه   CODEXعرفت لجنة الـ
,  أو إفرازات الأجزاء الحية من النبات أو المستخلصات النباتية باستخدام أجزاءها الماصة

نضاجه ثم تنقله وتحفظه  وتخزنه  وتضيف إليه إفرازات لعابية تحوي أنزيمات تعمل على حفظه وا 
 " .تم إنضاجه بشكل تامفي خلايا النحل ريثما ي

فالله ـ سبحانه , نسان وقد ذكر العسل بالكتب السماوية كافة لعظم فوائده وأهميته لصحة الإ
 النَّحْلِ أَنِ اتَّخِذِى مِنَ الْجِبَالِ بُيُوتاً وَمِنَ الشَّجَرِ  وَأَوْحَى رَبُّكَ إِلَى: وتعالى ـيقول في كتابه العزيز

 ىسُبُلَ رَبِّكِ ذُلُلًا يَخْرُجُ مِن بُطُونِهَا شَرَابٌ مُّخْتَلِفٌ  يكُلِى مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ فَاسْلُكِ  ثمَُّ * وَمِمَّا يَعْرِشُونَ 
ووردت في السنة . (86ـ  86سورة النحل  )يَتفََكَّرُونَ  أَلْوَانُهُ فِيهِ شِفَآءٌ لِّلنَّاسِ إِنَّ فِى ذَلِكَ لآيَةً لِّقَوْم

فعن ابن مسعود ـ رضي الله , وأهميته في العلاج  أحاديث عن فوائد العسل النبوية الشريفة عدة
رواه ابن ( العسل والقرآن : عليكم بالشفاءين: )الله عليه وسلم  قال رسول الله صلى: عنه ـ قال

 .ماجة والحاكم في صحيحه
من  عُرفت أهمية العسل منذ آلاف السنين واعتبر العسل غذاء ودواء بآن واحد لما يحتويه

وهو يستخدم في معالجة أمراض القلب والدم , مغذيات فعالة ذات تأثير هام على صحة الإنسان 
 .والبشرة و الجهاز العصبي والهضمي وأمراض الكبد وتنظيم الهرمونات 

, ( معظمها غلوكوز وفركتوز) كربوهيدرات % 68-68يتكون العسل الطبيعي بشكل أساسي من 
وأحماض أمينية ضرورية وأنزيمات , رماد % 8.0تين وبرو % 8.0-8.5ماء و% 51-58و

 . وفيتامينات بالإضافة الى الفينولات ذات الخصائص المضادة للأكسدة
تلعب مضادات الأكسدة الطبيعية  دوراً هاماً في حفظ الأغذية وصحة الانسان عن طريق 

عنه مخاطر أمراض مقاومتها للضرر الناتج عن العوامل المؤكسدة مثل الاوكسجين والذي ينتج 
 .القلب والسرطان واضعاف المناعة والجلطات 
الكاتاليز و الجلوكوز )مضادات أكسدة أنزيمية , كسدة يحتوي العسل على نوعين من مضادات الأ

 توكوفيرول αحمض الأسكوربيك و )ومضادات أكسدة لا أنزيمية , (والبيروكسيديز استيريز
مركب من الفينولات المتعددة التي  588وأحماض عضوية وأكثر من وكاروتينات وبروتينات 

 (  .والكاتاشين ومشتقات حمض السيناميك والفلافونولات والأحماض الفينولية تضم الفلافونيدات
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و درجة حرارة , (رطب أو جاف ) يتأثر تركيب العسل وجودته بعدة عوامل منها مناخ المنطقة 
كما أن نكهة  وقوام العسل تختلف باختلاف رحيق , و نوع النباتات المستخدمة في انتاجه , الجو

 .الأزهار التي تغذى عليها 
شراب السكري  والذي يتم في كالكاندي وال نباتية إن تغذية النحل على مصادر كربوهيدراتية لا

حتى لاتتعرض طوائف النحل ( فصل الخريف والشتاء) وقت عدم توفر الرحيق وحبوب الطلع 
قد يلعب دوراً هاماً في اختلاف تركيب العسل وخصوصاً المركبات الفعالة كمضادات , للموت

 . الأكسدة الطبيعية 
وحيث , المستهلك لايزال أمراً صعباً إن معرفة مصدر العسل والذي يؤثر بشكل فعال في تفضيل 

أن العديد من الأبحاث العلمية قد ركزت في تحديد الاختلافات بين أنواع العسل السوري في 
المناطق المختلفة على تحديد بعض الخواص الفيزيائية والكيميائية للعسل مثل الرماد والرطوبة 

في حين تزايد الاهتمام في , يائي للعسلوالناقلية الكهربائية والحموضة واللون والتركيب الكيم
الآونة الأخيرة بدراسة الارتباط بين المكونات المضادة للميكروبات والمركبات المضادة للأكسدة 
ومركبات النكهة مع مصادر التغذية لتحديد مصدر العسل والرحيق الذي جمع منه للأنواع 

لعسل السوري لم تتطرق إلى دراسة وبما أن الأبحاث التي اهتمت بأنواع ا, المختلفة للعسل
مضادات الأكسدة وتركيبها وتأثير تنوع الرحيق الزهري والتغذية السكرية في تغير محتوى العسل 

 :فقد هدف هذا البحث الى دراسة ,منها  
تأثير نوعي التغذية الطبيعية والسكرية في  التركيب الكيميائي لأنواع العسل السوري  -5

 .المختلفة
لتغذية الطبيعية والسكرية في المحتوى من الفينولات الكلية لأنواع العسل تأثير نوعي ا -0

 .السوري المختلفة 
لأنواع  بطريقتين تأثير نوعي التغذية الطبيعية والسكرية قي النشاط المضاد للأكسدة -3

ومقارنة  النشاط المضاد للأكسدة لعينات العسل المختلفة مع , العسل السوري المختلفة 
 .  C –BHTاد للأكسدة لكل من  فيتامين النشاط المض

 . مكونات العسل المختلفة ارتباط النشاط المضاد للأكسدة ب -0
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 الدراسة المرجعية -2
Review of Literature 

 :عسل النحل  2-1

مادة طبيعية سكرية ينتجها نحل العسل من الرحيق الزهري "العسل بأنه   CODEXعرفت لجنة الـ
,  الأجزاء الحية من النبات أو المستخلصات النباتية باستخدام أجزاءها الماصة أو إفرازات

نضاجه ثم تنقله وتحفظه  وتخزنه  وتضيف إليه إفرازات لعابية تحوي أنزيمات تعمل على حفظه وا 
 (Molan. (1996" في خلايا النحل ريثما يتم إنضاجه بشكل تام

 Apisر بعد أن تقوم الشغالات من جنسرحيق الأزها العسل بأنه( Sahsioni,1997)عرف
, ويتم بتحويل الرحيق إلى بتجهيزه وهضمه ليتحول إلى عسل ناضج يُخزن بالأقراص الشمعية

تأثير أنزيم الأنفرتاز الذي يحول السكريات الثنائية إلى أحادية وأنزيم الأميلاز الذي يحول ب عسل 
 .اته تنخفض نسبة الرطوبة بالعسلالمواد النشوية إلى مواد أبسط تعقيداً وفي الوقت ذ

ذات رائحة عطرية ناتجة عن جمع  , كثيفة القوام ,لزجة, ( حلوة المذاق)هو مادة طبيعية سكرية 
النحلات العاملات لرحيق أزهار النباتات المختلفة ثم تحويل السكريات المتعددة إلى أحادية 

نه في أقراص شمعية وتفرز بواسطة عدة عمليات تجري بداخل جسمها وتحوله إلى عسل تخز 
عملية ) عليه أنزيمات لإتمام عملية الإنضاج حيث تغلق عليه الأقراص بطبقة رقيقة من الشمع 

وهو مزيج حيوي متنوع يحتوي على سكريات احادية سهلة الهضم بالإضافة إلى الاملاح ,( الختم
من الماء والهرمونات وحبوب  والفيتامينات والمواد الملونة و المضادت الحيوية والأنزيمات ونسبة

 (  0880,و زملاؤه , فتيح ) الطلع والشمع 
سائل سكري تفرزه غدد خاصة في زهور النبات, يوجد بالرحيق ثلاثة أما الرحيق الزهري فهو 

 والفركتوز الذي تفرزه النحلة إلى الجلوكوز يتحول بواسطة الأنفرتاز السكروز: أنواع من السكريات
والصموغ  والبروتينات والزيوت الطيارةعلاوة على بعض الفيتامينات والإنزيمات  بنسب متفاوتة,

 ,ل المالتوز والرافينوزة مثن والقليل من بعض السكريات المتعددوالأحماض العضوية والمعاد
Anklam,1998) .) 
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للالتهابات ويحفز  نشاط مضاد للبكتيريا والفيروسات والطفيليات وهومضادالعسل يمتلك 
يقاوم الإنتان الجرثومي, ويحفز الالتئام في الجروح والحروق  و ستجابات المناعية داخل الجرح,الا

 (Bogdanov,2012),(Ceyhan and Ugur,2001) .والقروح
المكونات الصغيرة في العسل إيجابياً على صحة القلب حيث تبين أن هضم مزيج  كما تؤثر

عند استهلاك العسل يؤثر على المؤشرات الحيوية للقلب و يقلل من التهاب  الغلوكوز والفركتوز
  .((Al-Waili, 2004الأوعية الدموية  

 : النحل عسل أنواع  -2-2 
 (5666,سوري ):يوجد العديد من أنواع العسل في العالم والتي تختلف في خواصها باختلاف 

 المصدر الزهري  -5
 المنطقة الجغرافية  -0
 والفترة الزمنية للقطاف ( ظروف الإنضاج والتصنيع )النواحي التكنولوجية   -3
 نوع التربية التي تنمو بها النباتات العشبية  -0
 حبوب اللقاح -8

او متعدد الأصل  – قد يكون العسل إما وحيد الأصل الزهري جمع من مرعى محدد النوع الزهري
عسل  :أنواع العسل المنتشرة عالمياً  مومن أه, من مرعى متعدد أنواع الأزهار الزهري جمع
عسل  –عسل حبة البركة  –عسل الكينا  –عسل دوار الشمس  –العسل الجبلي  –الحمضيات 

 ( 5663,سالم )  عسل القطن  –عسل اليانسون  –عسل الزعتر  –الأشواك 
شري كبير, شهدت تربية النحل في سوريا تطوراً كبيراً في السنوات الأخيرة, وشغلت اهتمام قطاع ب

وجاء هذا الاهتمام بسبب قيمة العسل الغذائية والدوائية العالية, . والذي بدأ يزداد يوماُ بعد يوم
ولقد ساعد على انتشار وزيادة عدد المناحل في .وكونه يشكل دخلًا لا بأس به لبعض العائلات

 لطبيعية ووجود الفنيينالمراعي ا القطر توفر الخلايا وطرود النحل والأدوية اللازمة, وكذلك توفر
 (0855,حاطوم )

 (.1992,الصوص)أهم أنواع العسل السوري ومناطق توزعه في القطر ( 5)يلخص الجدول
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 .بعض أنواع عسل  النحل المهمة المنتجة  في سورية مع مناطق تواجدها (. 1)الجدول

 مناطق وجوده نوع العسل مناطق وجوده نوع العسل
 صافيتا عسل النفل الأبيض الساحليةالمنطقة  عسل الحمضيات
 اللاذقية ودمشق عسل الزعتر صقلية–الغاب  عسل دوار الشمس

المنطقةالوسطى  عسل اليانسون
 الغاب عسل الحلبوب والجنوبية

 الجولان عسل الأشواك الجولان وتل الجابية عسل الكينا
 الغاب عسل القطن دمشق وسرغايا العسل الجبلي

 
 :الكيمائي للعسل  التركيب  -2-3

 لسكروزالغلوكوز والفركتوز والمالتوز وا)الكربوهيدرات  الماء و مزيج متكامل منيتكون العسل من 
عض لب بالإضافة,  الاجمالي من تركيب العسل% 68وهي تشكل حوالي ,(ومتعددات السكر

حماض الاوالفيتامينات والمعادن و  البروتينات والأحماض الأمينيةالمركبات الاساسية الأخرى ك
  (Pyrzynska and Bisaga .,2009)فينوليةالحماض الأو , فلافونيدات الو , عضوية ال

الى أن العسل يختلف في صفاته الطبيعية من لون ورائحة ونكهة  (Sahsioni,1997)أشار 
المستمد منها  الأزهاره الكيميائي باختلاف كل من وكثافة ودرجة رطوبة وقابلية للتبلور وفي تركيب

 . غالة التي جمعت كل ذلك, ووقت الجمعالرحيق وحبوب اللقاح ونوع الش
و درجة , (رطب أو جاف ) يتأثر تركيب العسل وجودته بعدة عوامل منها مناخ المنطقة كما 

 (Al-Mamary et al., 2002). حرارة الجو
فصل ) باختلاف فصل السنة ففي وقت عدم توفر الرحيق وحبوب الطلع تغذية النحل  تختلف

مختلفة منها أقراص العسل أو على مصادر كربوهيدراتية يتم تغذية النحل ( الخريف والشتاء
وهذا بدوره , حتى لاتتعرض طوائف النحل للموت كالكاندي المحاليل السكرية المخففة أو المركزة

المركبات الفعالة تركيب الكربوهيدرات و ف تركيب العسل وخصوصاً قد يلعب دوراً هاماً في اختلا
 (Dumté, 0858). كمضادات الأكسدة الطبيعية 
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 : الرطوبة -2-3-1
تمام نضجه تتراوح . رطوبة العسل الطبيعية هي كمية الماء المتبقية بعد تحول الرحيق إلى عسل وا 

يُعدّ (. Dait,1987 %)51حوالي وبمتوسـط % 03و 53نسبة الرطوبة في العسل ما بين 
محتوى العسل من الماء من أهم العوامل التي تؤثر على صفات العسـل مثل اللزوجة والكثافة 

تقل % 08فإذا زادت الرطوبة في العسل عن , النوعية والتحبب والتخمر وغيرها من الصفات
 (. et al., 2011 Mohamed. )قدرته على التحبب بصورة مباشرة 

عوامل بيئية ونسبة الرطوبة الموجودة في الرحيق و : ركيز المـاء بالعسـل بعدة عوامل أهمهـايتأثر ت
يعد العسل  و, (Mohamed et al., 2011. )درجة نضج العسل وظروف التخزين بعد القطف

وتختلف قابليته  .سكوبي يعمل على امتصاص الرطوبة من الجو المحيطسائل هيجرو 
 ( .Kevin, 1994)ودرجة حرارة الجو المحيط  النسبيةالرطوبة للامتصاص حسب  

الحد الأقصى  المسموح به للرطوبة في العسل  ( 5661)المواصفة القياسية السورية حددت 
لرطوبة في العسل يجب ا% أن  CODEX (2000)الـ في حين حددت %(. 05)  بـالطبيعي 

 % . 08أن لاتزيد عن 

 –50.31إلى أن نسبة الرطوبة في عينات العسل السوري تراوحت بين ( 0886)أشار  المصري 
 % . 58.06و بمتوسط عام  %  51.16

عينة عسل في جنوب ايران لتحديد خصائصه  083بدراسة ( 0850)وزملاؤه   Mahmoudiقام 
 % 51.6و  58.0للرطوبة تراوحت بين % ووجدوا أن 

لأربع عينات عسل أن المحتوى الرطوبي ( 0853)وزملاؤه   Moniruzzaman بين الباحثون 
( 0850) وزملاؤه Lanez  ركما أشا. %  51.83-50.68اليزيا تراوح بين من ممشتراة محلية 

 % . 56و  50أن محتوى عينات العسل المدروسة في الجزائر تراوح بين  إلى

لنيجيري ووجدوا أن رطوبة عينات العسل بتقييم جودة العسل ا( 0850)وزملاؤه   Joelقام 
 . % 56.05و  58.86المدروسة تتراوح بين 
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و ارتفاعها ينعكس سلباً على , إن انخفاض محتوى العسل من الرطوبة يزيد من فترة صلاحيته 
وهذا يؤدي الى تخمر العسل واكسابه الطعم , حيث تزداد حموضته بسرعة , مدة تخزينه وجودته 

 ) (Fredes and Montenegro ,2006الحامضي  

 :الرماد -2-3-2
هم المعادن و من أ, يعبر محتوى الرماد في أي مادة غذائية عن كمية العناصر المعدنية  فيها 

الكالسيوم, البوتاسيوم, الصوديوم, الفوسفور, المنغنيز, الحديد, الكلور,  الموجودة في العسل
كما يحتوي العسل  حسب نوعه ,على باقي العناصر الكبريت والنحاس مع تفوق نسبة البوتاسيوم

وأصله على عناصر معدنية  نادرة أخرى مثل بورون كوبالت منغنيز كروم وسيلينيوم بكميات 
 ((Bogdanov et al., 2007قليلة 

في العسل الطبيعي % 8.3و 8.5إن محتوى الرماد في العسل منخفض بشكل عام ويتراوح بين 
  ,(,(Aparna and Rajalakshmi., 1999 .لمنفي عسل ا%( 5)ويصل إلى 

وقد لأصل الزهري لتعرف على هوية العسل ومعرفة ايعتبر محتوى  العسل من الرماد مؤشر هام ل
الى أن اختلاف محتوى  0850)وزملاؤه  Nigussieو  ( (Andrade , et al. ,1999 عزى

 خصائص التربة والجو و و بشكل أساسي الى اختلاف المصدر النباتييعود  العسل من الرماد
وطريقة تربية النحل , التي يجمعها النحل أثناء جمعه للرحيق  يةدنيعتمد على العناصر المعكذلك 

 .العسلاستخلاص وطريقة  تغيرات المناخو 

من الرماد والمنطقة العسل محتوى وجود علاقة بين   )0858Nayik and Nada(بين 
  بينيتراوح  في انواع العسل الهندي المجموع من وادي كشمير وأن محتوى الرماد .الجغرافية
 % . 8.88و  8.88

إلى أن  Kropf et al., 2008) ), (Cornelia and chis 2011)كما أشار كل من   ,
مع لون العسل وكلما ازدادت نسبة الرماد تزداد دكانة لون العسل  يرتبط  محتوى العسل من الرماد

وكان لونه اصفر فاتح %( 8.88)الاكاسيا اقل محتوى من الرماد الناتج  حيث  سجل عسل 
                   وكان لونه أحمر داكن %( 8.83)وعسل الغابات سجل أعلى محتوى 
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وجود علاقة قوية بين لون العسل و النشاط المضاد للأكسدة   Marghitas et al., 2009بين 
  .ية الكهربائية ومحتوى الرمادوالناقل

 في حين حددت % . 5الحد الأقصى للرماد بـ   (5661)المواصفة القياسية السورية  حددتولقد 
 , للعسل المغذى طبيعيا %(  8.8)يزيد عن  أن محتوى الرماد يجب أن لا CODEX ,2000الـ 

نسبة الرماد  في اختلاف أن  ( 0886,المصري )  Jeffrey and Echazarre, 1996))بين 
  .اختلاف مصدر الرحيق الزهري والمنطقة الجغرافيةفي عينات العسل المدروسة قد يعود إلى /

أن (Bogdanov et al. ,2000) ( Mohammed et al .,2013) بين كل من في حين 
يعود بالإضافة للمصدر الزهري إلى نوع التربة وتركيبها في محتوى العسل من الرماد الاختلاف 

 . واختلاف الظروف البيئية المحيطة 
 ,Yilamaz and Kufrevioglu))%8.5ة الرماد في عينات العسل التركي بلغ متوسط  نسب

ضافة لاختلاف قد تعود  بالإ في محتوى الرماد  أن الاختلافاتد وجد الباحثان وق ( 2001
 .لموعد القطف إلى طريقة حفظ النحل للعسل و  الزهري مصدر االرحيق

إلى وجود اختلاف معنوي بين عينات العسل  Al-Zoreky,et al.,2001 ))  رأشا في حين 
وهذا قد يعود  %. 8.33 للرماد فيها% متوسط حيث بلغ  الرماد في العسل اليمني  %من حيث 

 .إلى اختلاف طريقة الترميد والمصدر الزهري 
 : الكربوهيدرات  -3 -2-3
وهي , %66.8 - 68المادة الجافة الكلية للعسل  النسبة العظمى من تشكل الكربوهيدرات 

ارتباطه بالماء والتبلور  اللزوجة و مسؤولة عن بعض الصفات التي يتميز بها العسل كالحلاوة و
من البكتريا و  وهي تساهم في خفض النشاط المائي وبالتالي إيقاف نشاط أنواع كثيرة والطاقة,

 .الفطريات  نتيجة لحدوث بلزمة الخلايا لهذه الكائنات الدقيقة
سكر الفواكه أو  )الفركتوز: نوع من السكريات في العسل أهمها 58حتى الآن ما يقارب  عرف

, %38ويشكل ( سـكر العنب أو الدكستروز)ويليه سـكر الغلوكوز, %08ويشكل حوالي ( الليفيلوز
وغيرها, ( سكر الشعير) , كما يحتوي العسل على سكر المالتوز%0يزيد عن والسكروز الذي لا

لم يلاحظ وجود بعض هذه السكريات في الرحيق الزهري لكنها تشكلت  في العسل خلال عملية 
 (.Al-Zoreky,et al., 2001) الإنضاج والتخمر
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, فركتوز و غلوكوزالى أن أنزيم الأنفرتاز يحلمه السكروز الى  Dimins et al.,2008أشار 
والذي ,وبالتالي انخفاض محتوى العسل من السكروز وارتفاع محتواه من الغلوكوز والفركتوز 

النسبة العظمى من ( الغلوكوز والفركتوز)وتشكل السكريات الاحادية  . يعتبر مؤشر لجودة العسل 
 (  Sanz et al., 2004% )68-68السكريات الكلية في العسل و تقدر بحوالي 

للفركتوز  % في حين تتراوح , %( 30-03)يتراوح محتوى العسل من  الغلوكوز بشكل عام بين 
يمنح الفركتوز العسل الطعم الحلو .  Bogdanov ,et al. ,2000)%(. )00.0-35.0)بين 

كما أن محتوى الفركتوز يعطي مؤشر , ( Kevin,1994)أكثر من الغلوكوز والسكاكر الأخرى 
القليلة ؤول عن البلورة نظراً لانحلاليته وسكوبية في حين أن الغلوكوز يعد المسلصفة العسل الهيغر 

 .  (Kasenburger, 2006). بالماء بالمقارنة مع الفركتوز 
 وقد بين, الماء أحد المؤشرات الهامة لجودة العسل /الغلوكوز و الغلوكوز/عد نسبة الفركتوزت

Amir  et al.,2010  الغلوكوز /أن العسل يتبلور بسرعة أقل عندما تكون نسبة الفركتوز >
 . 5> عندما تكون النسبة المذكورة  في حين يتبلور العسل بسرعة  5.3

ان نسبة الفركتوز إلى الغلوكوز في الأعسال المدروسة قد   (Buba et al.,2013 )بين  
د سكريات أخرى في العسل كما أشار الباحث الى أن وجو .  5.08 -5.88تراوحت بين 

تؤثر في عملية البلورة  ات لسكروز والمالتوز و بعض المواد غير المنحلة كالدكسترينات والقلويداك
التنبؤ بسرعة  الماء أكثر ملائمة من نسبة الفركتوز الى الغلوكوز في/ فقد اعتبرت نسبة الغلوكوز 

 فإن العسل يتبلور ببطئ شديد أو لا 5.3> بين أنه في حال كانت هذه النسبةكما, بلورة العسل 
 .  0.8< في حين أنه يتبلور بسرعة اذا كانت هذه النسبة , تبلور نهائياً ي

%( 0.6-8)يحتوي العسل على السكروز الذي تتراوح نسبته في العسل الطبيعي بين 
((Bogdanov ,et al. ,2000   , و تؤثر  السكريات الثنائية بصورة فعالة في صفات العسل

 .مثل مدة الصلاحية والتصنيع و القدرة على الاحتفاظ بالرطوبة
من المادة الجافة % 88ن لا يقل عن بأمجموع الغلوكوز و الفركتوز  ( 5661, س .ق.م)ت حدد

فقد  0888لعام    CODEXأما مواصفة ال,%/58وأن لا تزيد نسبة السكروز عن  الكلية 
تزيد نسبة السكروز عن  وأن لا% 88عن يقل  أن مجموع الغلوكوز والفركتوز يجب أن لاحددت 

8%. 
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تختلف نسبة السكريات في العسل باختلاف المصدر الزهري و ظروف الإنضاج  والتخزين كما 
 عسلعلى بعض عينات ( Jeffrey and Echazarreta, 1996)بينت الدراسة التي قام بها  

%  35.0لغلوكوز وا% 36.56الولايات المتحدة الأمريكية ,وكان متوسط نسبة الفركتوز 
على ( Yilamazand Kufrevioglu, 2001) وفي دراسة قام بها الباحثان, % 5.35والسكروز

العسل التركي وجدا أن أختلاف العينات بنسبة السكريات الأحادية أو المتعددة يعود لاختلاف 
%  5.6ي ونشاط الانزيمات والخمائر حيث بلغت  النسبة المئوية للسكروز المصدر الزهر 

 .  5.68-8.18أما نسبة  الفركتوز إلى الغلوكوز فقد تراوحت  بين %. 18.3والسكر المحول 

أن نسبة السكريات المرجعة في العسل اليماني ( Al-Zoreky,et al.,2001)وجد الباحثون
وقد عزا الاختلاف في نسبة السكريات إلى %. 0.5,ونسبة السكروز وصلت إلى%15.8بلغت

 . اختلاف مصدر الرحيق وظروف التخزين والتصنيع 

تراوح محتوى عينات العسل السورية المختلفة في مصدر الرحيق في الدراسة التي أجراها  
%  03.88و 00.8والغلوكوز بين % 03.80و  30.88من الفركتوز بين ( 0886,المصري )

 % 8.83و  5.86والسكروز بين 

 مصادر كربوهيدراتية غير الرحيق الزهري خلال فصلي الخريف والشتاء  إن تغذية النحل على
سل والكاندي ومحلول السكروز يؤثر في تركيب الكربوهيدات في العشراب الذرة الغني بالفركتوز ك

نسبة  يرفعأن تغذية النحل على شراب الذرة الغني بالفركتوز ( ,Ruiz ,0881)فقد وجد . الناتج 
السكروز  في حين تغذية النحل على محلول% 08.00لتصل إلى  الغلوكوز في العسل الناتج

ليرتفع % 5.01و نسبة الفركتوز بالعسل إلى % 0.85بالعسل لتصل إلى  غلوكوزيخفض نسبة ال
تغذية النحل على شراب الذرة من جهة أخرى وجد الباحث أن % . 10.80محتوى السكروز الى 

ويخفض نسبة الغلوكوز الى  % 80.30يرفع نسبة الفركتوز لتصل إلى  الغني بالفركتوز
03.00 .% 

ر من بلمهة  نشاء المحضأن تغذية النحل على السكر المحول ( ,(Megherbi, 2009وقد وجد 
 . يؤدي إلى غياب السكروز في العسل الناتج الذرة 
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يختلف تركيب السكريات في العسل بالإضافة الى العوامل السابقة باختلاف , من جهة أخرى 
ل حيث يؤثر التخزين في توازن سكريات العسل المغذى على محالي, ظروف وزمن التخزين

أن محتوى  ((Chmielewska,2007حيث بينت  ,  مرتفعة السكروز كشراب النشاء مع الزمن
 1ليرتفع بعد % 00.66العسل من الفركتوز بعد شهرين من التغذية على شراب النشاء بلغ 

في حين يكون محتوى , % 56.13ثم ينخفض بعد التخزين لمدة عام الى % 38.15أشهر الى 
كما بينت الباحثة أن المحتوى من % . 36.65خزن من الفركتوز  العسل الطبيعي غير الم

أشهر الى  1ثم يزداد بعد %  35.88الغلوكوز يكون بعد شهرين من التغذية السكرية 
 30.68ويكون في العسل الطبيعي غير المخزن % . 36.66ليصل بعد عام الى , % 35.86
ليصل % 8.88التغذية السكرية كان أما محتوى العسل من السكروز فإنه بعد شهرين من % . 
 % .8.06ويكون في العسل الطبيعي % 0.06ثم بعد عام يبلغ , %  0.38اشهر الى  1بعد 

 :الحرة  الكلية و الحموضة  -2-3-4

يحتوي عسل النحل العديد من الأحماض العضوية و الأمينية, وبالرغم من أن هذه الأحماض 
كما أنها مسـؤولة جزئياً  إلا أن لها تأثير على الطعم, تمثل نسـبة ضئيلة جداً في تركيب العسل

ضوية التي اكتشفت وأول الأحماض الع. عن قدرة العسـل القوية على منع نمو الأحياء الدقيقة فيه
حمض  حمض عضوي أهمها 56حوالي  علىحمض النمل, ثم أمكن التعرف  بالعسل هو

. , حمض الخل, حمض الأوكزاليكالغلوكونيك, حمض الماليك, حمض اللبن, حمض الليمون
 ( Stinson et al ;1960)من المادة الجافة % 8.8وتشكل  الحموضة الكلية حوالي 

الذي  تعود حموضة العسل إلى أصله الجغرافي كما يمكن أن ترتبط بتركيز حمض الغلوكونيك
يسهم في إكسابه الطعم الحامضي والخواص المضادة للفساد الميكروبي والنشاط المضاد للأكسدة 

وتعتبر درجة حموضة العسل هامة في مرحلة قطف العسل لانها تؤثر على قوامه وفترة , 
حموضة العسل العالية قد تعود إلى عملية تحول و  (. (Terrab, et al., 2002صلاحيته 
 (and Singh, 2000), Bathحموض المرافقة بواسطة الخمائر السكريات لل

. أكسيداز غلوكوز يعتبر حمض الغلوكونيك حمضاً عضوياً أساسياً في العسل وينتج عن نشاط 
ويكون حمض الغلوكونيك في العسل في توازن مع اللاكتون السكري الخاص به  ويعد مستوى 

مابين جمع النحل للرحيق والوصول إلى الكثافة  الحمض معتمدا غالباً على الوقت المنقضي
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أوكسيداز  إلى مستوى مهمل في  ويهبط نشاط غلوكو. النهائية للعسل قي خلايا قرص النحل 
فهي توجد في العسل فقط بمقادير صغيرة  الاخرى العضوية ض اما الأحما, العسل السميك 

-المالتيك -الفورميك  -لسكسنيك ا -الستريك  -اللاكتيك  -البوتيرك -حمض الاستيك  :ومنها
 . Belitz , et al .,2009)) الماليك والأوكزاليك

مكافئ ميلي  08عن ( اللاكتون +الحرة )لحموضة الكلية ا%تزيد  ألا ( 5661س .ق.م )حددت 
ميلي   88بألا يزيد عن حددت الحد الأعلى للحموضة الحرة   CODEX(0888) والكغ /

 .كغ/مكافئ
قد يعود اختلاف كمية الحموضة الكلية في العسل لاختلاف مصدر الرحيق الزهري كما  

 31.80   في الأعسال السوريةلحموضة الكلية بلغ الحد الاقصى لحيث ( 5660,الصوص )بين
الحرة )أن الحموضة الكلية ( (Al-Zoreky,etal.,2001في حين وجد  كغ/ميلي مكافئ 

وقد عزا الاختلاف في عينات  ( كغ/ميلي مكافئ) 80.5في العسل اليماني بلغت  (اللاكتون +
  .العسل من حيث الحموضة الكلية إلى اختلاف مصدر الرحيق وظروف الإنضاج والتخزين

في  ان كمية  الحموضة الكلية (Bogdanov, etal. ,2008)أظهرت  الدراسة التي أجراها 
وبين ان الاختلافات تعود على , كغ  /ميلي مكافئ 8.8 عينات مختلفة من العسل قد بلغت 

المصري ) أشار  . ت والخمائر وطريقة القطف وموعدهاختلاف مصدر الرحيق ونشاط الانزيما
أن كمية الحموضة الكلية تختلف باختلاف ظروف التخزين والإنضاج ومصدر الرحيق  (0886,

( 31480-5041)بين لعسل السوري في عينات ا تراوحت قيم الحموضة الكلية الزهري حيث 
ميلي  50 في عينات العسل السوري بين الحموضة الحرة تراوحت كمية كما  ,( كغ/مكافئ ميلي)

في عينات عسل كغ /ميلي مكافئ   38في عينات العسل متعددة الاصل الزهري و كغ /مكافئ 
 ( .  5665بلال و حامد )اختلاف مصدر الرحيق الزهري الى سبب الاختلاف  وعزي  اليانسون 

 : الفينولات -2-3-5
النباتات كنواتج  تعد المركبات الفينولية أو الفينولات المتعددة من المركبات الهامة التي تتكون في

          .    وتنتقل بعض هذه المركبات الفينولية إلى العسل عن طريق النحل, استقلاب ثانوية
 (Jaganathan and Mandal ,2009) . 88يتراوح محتوى العسل من الفينولات المتعددة من 
كغ ويختلف باختلاف نوع العسل وتعد كل من حبوب الطلع والبروبوليس والشمع /مغ 888الى
                     ( Seema,2014)صدر الاساسي للفينولات في العسل الم
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تضم الفينولات , ت المتعددة الفينولات البسيطة والفينولا:يحتوي العسل على نوعين من الفينولات
بينما  (  وكلوروجينيك, وألاجيك,وفيروليك , وكوماريك, كافيئيك) البسيطة الأحماض الفينولية

و  والكامفيرول والليوتين والتي تضم أيضاً الكوريستين الى الفينولات المتعددة  فونيداتتنمي الفلات
مع مجموعة أو  اكثر من الهيدروكسيل ضمن حلقتها  تتركب الفينولات من حلقة بنزن,جيننيالأب

 (5)الشكل  (Andjelkovic et al., 2006)العطرية 

 
 الفينولات المتواجدة في العسل( 5)الشكل 

 
على سبيل المثال يعد الفلافونول كامفيرول , تستخدم الفينولات المتعددة كمؤشر لنوع العسل 

والكيوريستين مؤشر على عسل ( ,Ferreres et al. ,1998)مؤشر على عسل اكليل الجبل 
وحمض الكافئيك وحمض الفويليك و الكوماريك تتواجد في عسل ( (Tom,2001دوار الشمس 

              والهيسبيردين يميز عسل الحمضيات ((Cherchi et al,.1994المكسرات والزعتر 
  (et al 1993 Ferreres) 
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مجموعة هامة من الفينولات المتعددة  وتضم كل من الهيسبريدين   كما تعتبر الفلافونيدات
والكاتاشين  وتتركب الفلافونيدات من بروبان ثنائي الفينيل وحلقتي بنزن مرتبطتين بسلسلة ثلاثية 

كما تعتبر الفلاونيات , الكربون وتصنف الفلافونيدات إلى فلافونولات وفلافونات والفلافونونات
لتي تمنح العسل الخواص المضادة للاكسدة والخواص المضادة للالتهابات  من اهم المركبات ا

Kassim et al., (2010)  ائحة وهي المكون الاساسي الذي يمنح العسل الر                     
et al .,2012  Khalil , 

الى ان المنطقة الجغرافية والتنوع الزهري ادى الى اختلاف  (Amiot et al .,1989)اشار  
كما بين أن العسل الفاتح  يتميز بارتفاع محتواه من الفلافونيدات , محتوى الفينولات في الاعسال

وانخفاض محتواه من الأحماض الفينولية على عكس العسل الداكن الذي يتميز بارتفاع محتواه 
 محتواه من الفلافونيدات من الأحماض الفينولية وانخفاض

إن المحتوى الكلي للفينولات يختلف بشكل كبير بين أنواع العسل المختلفة حيث أشار  
(Beretta, et al.,  2005)       إلى أن  محتوى أنواع العسل المدروسة من الفينولات يتراوح مابين

لبيئية والفصلية غ  وهو  يتغير باختلاف نوع الرحيق الزهري والعوامل ا588/مغ 79-6.7
 (.Angira ,et al ;2013), (Arreaz,et al. ,2006) الخارجية وعمليات التصنيع

ان اختلاف الفينولات الكلية يعود لاختلاف مصدر الرحيق الزهري ( Khalil,et al.,2012 )بين
-055)الكلية في عينات العسل الجزائري بين والمنطقة الجغرافية حيث  تراوحت كمية الفينولات

على انواع مختلفة من (  (Perez et al., 2013و في الدراسة التي أجراها, (كغ/مغ  066
 .غ 588/مغ666.6-6.36العسل وفي أعوام مختلفة تراوحت كمية الفينولات الكلية بين 

 56.13)إلى أن اختلاف محتوى العسل النيجيري  من الفينولات (  (Isla et al ., 2011أضاف
في حين بين   , يعود الى اختلاف مصدر الرحيق وفترة التخزين ( غ 588/مغ 581.053-
(Lee , et al., 2013  ) أن اختلاف طريقة تقدير الفينولات بالعسلGC) وHPLC (  وظروف

 . ور في اختلاف المحتوى من الفينولاتالإنضاج بالإضافة لمصدر الرحيق الزهري تلعب د
 .في الدراسة التي أجراها( غ 588/مغ 66-01)تراوحت كمية الفينولات الكلية  بين 

Saxena,,et al ;2010 )   )ر دوبين أن الاختلاف بين الأنواع المختلفة يعود لاختلاف المص
 .الزهري والمنطقة الجغرافية والظروف المحيطة وموعد القطف
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 : البروتينات والأنزيمات  2-3-6

من المادة الجافة الكلية وتضم أحماض  أمينية حرة منها %  0.2-0.8تشكل  البروتينات حوالي 
-آرجنين–غلايسين–برولين -غلوتامين  -سيرين -ثيرونين–أسبارتيك  -هيستيدين–لايسين )

حيق أو حبوب ومصدر هذه الأحماض الأمينية  أما الر ( آلانين-فالين-أسبروجين-هيسبريدين
ومن أهم الأنزيمات التي يفرزها , ( (Crane,1979اللقاح أو الأنزيمات التي تفرزها الشغالات 

 ,غلوكوزيداز المسؤول عن حلمهة السكروز إلى غلوكوز وفركتوز-αالنحل  في العسل أنزيم 
 α-D من  ويمتلك هذا الانزيم نشاط ناقل  للغلوكوز حيث يعمل على تفكيك وحدات الغلوكوز

ت من الغلوكوز الحر او نقلها إلى سكاكر اخرى لتشكيل سكريات وحدا غلوكوزيل وتحويلها الى
كما يحتوي العسل أيضا على , (Dumte,2010 )( تورانوز, إيزو مالتوز ,المالتوز ) اخرى مثل 
فيتشكل  غلوكوزيل β-Dفي سلاسل  β-(1→4)غلوكوزيداز الذي يحلمه الرابطة -ßأنزيم ال 

أو  السكروز هيدرولاز)أما أنزيم الإنفرتاز. Pontoh and Low, 2002) )الغلوكوز الحر 
للفركتوز حيث يحول  تبر أنزيم محلمهيوجد في العسل من خلال حبوب الطلع ويع فإنه(  السكراز

ايد ر سكوليغو العديد من الأ وفركتوز   Dفركتوفورانوسيل  إلى وحدات من سكر   Dمجموعات الـ 
)  Dumte,2010),بين  ,زتحويل السكروز إلى فركتوز وغلوكو ويقوم أيضاً بWhite ,1992)) 

أوكسيداز تحول كمية قليلة من الغلوكوز إلى غلوكونولاكتون التي تتوازن مع أنزيمات الغلوكو أن 
والحموضة  حمض الغلوكونيك ومقابل اكسدة كل جزيئة غلوكوز تتشكل جزئية هيدروجين بيروكسيد

وهذه الأنزيم يكون فعال في الرحيق وغير فعال , وتخمره  الناضج الناتجة تمنع من فساد الرحيق
كما أشار ,وهو حساس للضوء والحرارة ,في العسل ويمكن أن يستعيد نشاطه  في العسل المخفف 

ي يعمل على الدياستيز الذو الأميلاز  أنزيم  مثل العسل  أخرى في أنزيمات وجود  إلى  الباحث
وأنزيم الكاتلاز الذي ,  إلى ديكسترين وسكريات احادية وثنائية ومتعددة تحطيم سلاسل النشاء

ع الفوسفات وأنزيم الفوسفاتاز الذي ينتز , الى ماء واكسجين يحطم جزيئات الهيدروجين بيروكسيد 
 من الفوسفات العضوية 

 :الفيتامينات   -3-7- 2
من المادة الجافة الكلية  % 0يعتبر العسل غذاء فقير  بالفيتامينات حيث تشكل نسبتها حوالي 

    Eوفيتامين   Cوفيتامين  Hوفيتامين  Aوفيتامين  B1,2,3,5,8,9وهي مجموعة فيتامين 
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Kushi et al .,1996) ) ويعتبر فيتامينC  الفيتامين الاكثر تميزاً في العسل وذلك لخواصه
للاكسدة وقيمته الغذائية والصحية والعلاجية  العالية  لجسم الإنسان                      المضادة

( (Ullahet al., 2012  

و تختلف باختلاف مصدر الرحيق ( كغ /مغ  38-0.6)تتراوح كمية الفيتامينات في العسل بين 
تؤثر حرارة وزمن بسترة , ((Ciulu,et al .,2011الزهري وظروف التخزين والتصنيع والإنضاج 

 (Tosi,2002)  العسل في محتوى العسل من الفيتامينات  

 :لون العسل  -2-4
و  USDA يعتبر لون العسل المؤشر الأولي لتصنيفه وفق المواصفة المعتمدة للون من قبل الـ  

 فةبين الأنواع المختل بشكل طبيعيلون العسل يختلف  .لمؤشرات الهامة لجودة العسلهو أحد ا
                 .ويتراوح بين الاصفر الفاتح و العنبري و العنبري الغامق  والأسود 

Moniruzzaman et al .,2013) ). 
ويؤثر كل من الكلوروفيل  حيث  لوانها باختلاف مصدر الرحيق الزهريتختلف أنواع العسل بأ 

و قد Terrab et al ;2002))والكاروتينات والكزانتوفيل الموجودة في الرحيق في لون العسل  
يتشكل اللون الداكن في العسل نتيجة تأثير تفاعل ميلارد وكرملة الفركتوز ونشاط أنزيمات البولي 

حرارية او تعريض العسل لات التي يقوم بها النحالين من معاملات المعامكما تلعب و فينولات 
العسل باختلاف مدة ودرجة و تتأثر درجة دكانة لون للضوء دور في التأثير على لون العسل 

 (Burin et al;1999)حرارة  التخزين 
علاقة بين لون العسـل ومحتواه من العناصر إلى وجود ( Parames,et al., 2000) أشار 

 المعدنية حيث تترافق دكانة اللـون مع زيادة العناصـر المعدنية 
ومحتواه من الرماد والنشاط المضاد للأكسدة إضافة إلى   pHكما يعتمد لون العسل على درجة ال

 (,Javanmardi, et al.  ,2002)الأصبغة المتواجدة في النبات 
أن  محتوى العسل من السكر والفينولات ((Alvarez et al., 2010 بينت الدراسة التي أجراها

على لون  تأثير إيجابيذات والأحماض الأمينية وومكوناته التي لها خواص مضادة للأكسدة 
 العسل 
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عن طريق قياس  فرق الكثافة  (ABS450)يتم تقدير لون العسل من خلال  تحديد مؤشر اللون
     باستخدام جهاز السبكتروفوتومتر (نانومتر  108-088)الضوئية على طولي موجة 

(Beretta et al. ,2005  ) .أشار(Bertoncelj, et al. ,2007)  أن قيم مؤشر اللون 
(ABS450)  (068-18)في الأعسال السولفيتية تراوحت بينmAU  وقد عزا الاختلاف في ألوان

العسل المختلفة لاختلاف مصدر الرحيق الزهري ومحتواه من الأصبغة  والمكونات الحيوية الفعالة 
 . كالفينولات والتي تلعب دور هام في التأثير على لون العسل 

بين أن  على  عينات العسل الجزائري (  Khalil et al .,2012)التي أجراها في الدراسة
اختلاف لون العسل يعود لاختلاف مصدر الرحيق الزهري ومحتواه من الفينولات والفلافونيدات 

  mAU(5566-100)بين  (ABS450)والبروتينات والبرولين حيث  ترواحت قيم مؤشر اللون 

عينات العسل التي تم  لون وجود علاقة بين(   (Mohammed;  et al.; 2013 كما بين
الرماد والأملاح المعدنية والأصبغة  تغذيتها على أنواع مختلفة من رحيق الأزهارومحتواها من

 (ABS450)  للعينات المدروسة حت قيم مؤشر اللونوقد تراو ,  الفعالة كالكاروتينات والكلوروفيل 
  mAU 800-350بين 

الذي يمتلك مقياس يتراوح ( Pfund)يمكن تحديد لون العسل بطريقة مباشرة باستخدام جهاز  كما
 لون عنبري غامق  mmPfund  588لون أصفر فاتح  و  58mm Pfund مابين

USDA,1985))  وقد تراوحت قيم الـPfund  في انواع العسل المدروسة من قبل
(Moniruzzaman ,et al .,2013 ) 588و 36.33بينmm Pfund   في حين تراوحت قيم
 صل إليه   تو  حسب ما mm Pfund 588-581في عينات العسل الجزائري بين    Pfundالـ

et al .,2012  Khalil ,  , الدراسة التي أجريت على عينات العسل التشيلي هذا يتوافق مع    
 ,Isla et al .,2011  
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 : النشاط المضاد للأكسدة في العسل  -2-5

من خلال إضافة  وتتم الحيوية وهي العملية التي تتم في النظام الحيوي لإنتاج الطاقة  الأكسدة
الهيدروكسيل )وينتج عنها الجذور حرة الأوكسجين أو انتزاع الهيدروجين أو انتزاع الالكترونات 

 (,0883Halliwell) ( البيروكسيل و الماء الاوكسجيني , الالكوكسيل ,

تحوي  على   إلكترون  منفرد , غير  مزدوج ,   ذرات  أو جزيئات تعرف الجذور الحرة بأنها 
  ذراً  حراً  قادراً على توليديجعل  الذرة  غير مستقرة  , هذا الإلكترون  المنفرد  يجعل  الذرة  ج

ترافق مع عدة مظاهر يستسبب  ضرراً  للخلايا  المحيطة  و النسج التي جذوراً  حرة  أخرى  و 
وكذلك بعض الأمراض الخطيرة مثل أمراض القلب ” الهرم“أكثرها حدوثاً الكبر والتقدم في السن 

 . (,(Keith ,1999 والعديد من الأمراض الأخرى والسرطان

يقاف سلسلة التفاعلات إ مركبات  قادرة على هي  وبالمقابل فإن المركبات المضادة للأكسدة 
قوم  بتقديم  حيث تور الحرة وبالتالي تساهم في الحد من تدهور الخلايا وضعفها بالجذالناتجة عن 

تقوم  حيث,  فعالة وتتأكسد  بدورها  إلى جذور حرة  ضعيفة  غير الكترون  إلى  الجذر الحر
و   هيدروجين  من  مجموعات  هيدروكسيل الفينولات , المركبات المضادة للأكسدة  بإعطاء

بذلك  تشكل  منتجات  نهائية  ثابتة لا تبدأ  أو  تتقدم  بالأكسدة  من جهة , و من  جهة  أخرى  
يفسر  ثبات  الجذور  الحرة  وهذا   .(5663,وسفر  سمينة) بإمكانها  منع  تشكل  الجذور الحرة 

         الفينوكسيلمضادات  الأكسدة  الفينولية  على  أساس  تشكيلها  هجيناً  طنينياً  لشاردة  
( ( Verzellon et al ,. 2007. 

يحتوي العسل على مجموعة من المركبات ذات النشاط المضاد للأكسدة   تضم  الفينولات 
والانزيمات  والأحماض العضوية ونواتج تفاعل ميلارد ومن الممكن أن تساهم  مركبات أخرى 

 (Smchram,et al. ,2003)  (Gheldof,et al, , 2002)بأدوار ثانوية 

حيث  تعتبر من أكثر المركبات كفاءة في , من أهم مضادات الاكسدة في العسل الفينولات  تعد
بالحلقات العطرية التخلص من أثر جذر الهيدروكسيل وذلك بفضل تركيبها الجزيئي  الغني 

 ;Gheldofوقد أشار ,(Gazzani, et al. ,1998) , مجموعات  الهيدروكسيلالمحتوية على 
et al .,2003) ) إلى أن مضادات الأكسدة الفينولية الموجودة في العسل يمكن أن تزيد من
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هو انخفاض التوازن مابين إنتاج الجذور الحرة والدور ( مقاومة الجسم ضد الإجهاد التأكسدي
 (الوقائي الذي تقوم به مضادات الاكسدة داخل جسم  الكائن الحي 

إلى أن نواتج تفاعل ميلارد وبشكل خاص  Brudzynski and Miotto, 2011))أشاركما 
أثناء  السكر المرجع مع الحمض الاميني  او تفاعل  عملية ارتباطالميلانودين  الناتج عن 

تتميز بنشاط مضاد للأكسدة لقدرتها على تثبيط الجذور الحرة  حفظ الغذاءعمليات تصنيع او 
 .طالة زمن التخزين والتي تتشكل عند معاملة العسل بالحرارة  أو عند إ

اما أنزيمات  العسل التي تلعب دور في النشاط المضاد للأكسدة  فهي الفوسفاتاز والغلوكو 
 (.(Gheldof et al., 2002أوكسيداز والأنفرتاز 

إلى وجود حموض عضوية هامة ( Echigo et al ;1977)كما أشارت بعض الدراسات  
هيدروكسي  58 –الكابريليك ) التي لها نشاط مضاد للأكسدة  وبخاصة حموض هيدروكسي

حمض  -ديسي نوئيك 2,هيدروكسي 58-داي هيدروكسي ديكانوئيك  5843-ديكانوئيك 
 ( جمض الاوريك  –الأسكوربيك 

            (ويعود له التأثير الكبير )نوع المرعىب في العسليتأثر النشاط المضاد للأكسدة 
Beretta et al., 2005)),والأصل النباتي  الجغرافي والشروط المناخية والإقليم            

Blasa, et al. ,2006) )  , تخزين حيث تبين أن  ظروف التخزين والتصنيع والمعالجة و
المخزن  رة دون تأثير درجة حرا%   38العسل لمدة ستة اشهر يخفض النشاط المضاد للاكسدة 

أو الوعاء الحاوي للعسل في نهاية فترة التخزين وهذا ينطبق على العسل المصنع وكذلك العسل 
    (Wang et al ., 2004 ) الخام

 مضاد للأكسدة ق المستخدمة في تقدير النشاط الائأهم الطر  -2-6

 :يتم قياس النشاط المضاد للأكسدة بعدة طرق منها 

DPPH )Picryl -2-Diphenyl-1,1 (النشاط الكابح للجذور الحرة باستخدام  2-6-1 
Hydrazyl 

محلوله الميتانولي بنفسجي اللون بتفاعل بشكل مباشر , بأنه جذر حر ثابت  HDPPبعرف ال
البروتون من المركبات  DPPHوسريع مع المركبات المضادة للأكسدة وعندما يتلقى جذر ال
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المضادة للأكسدة فإنه يتحول إلى جذر حر مستقر غير فعال ويزول اللون البنفسجي لمحلوله 
 DPPHالميتانولي ويتحول إلى لون أصفر شاحب و وقد وضحت ميكانيكية تفاعل الجذر الحر 

 ( :0888, و زملاؤه   Stjepan) على النحو التالي (  AH)مع مضادات الأكسدة

DPPH+ AH                     DPPH-A+ H* 

 بنفسجي اللون                لون أصفر شاحب                      

وبالتالي استقرارها عن طريق انتزاع   DPPHال تعمل مضادات الأكسدة على كبح نشاط 
العظمى بالامتصاص  DPPHوتكون فعالية جذر حمله الذي ي(غير مزدوج) المفرد الالكترون

نانومتر حيث تمنح الجذور الحرة الكترون وتتأكسد هي إلى جذور حرة  851على طول موجة 
تعتبر هذه الطريقة سهلة وسريعة لتحديد , Bondet, et al., 1997) )غير فعالة لثباتها بالطنين

كما أنها فعالة (متر السبكتروفوتو)الضوئي  الطيفالنشاط المضاد للأكسدة باستخدام مقياس 
 (Huang and,Prior,2005)لقدرتها على تقييم عدة منتجات في نفس الوقت 

(  Saba. et al, 2011)على أنواع مختلفة من العسل  التي أجريت العديد من الدراسات أشارت 
(Serem and Bester ,2012), (Mejías and Montenegro 2012)  على أنواع عديدة

الحرة  تختلف باختلاف مصدر الرحيق الزهري  للنشاط الكابح للجذور)%( من العسل إلى أن  
وفي الدراسة , %(  5.10-8.06)حيث  تراوحت بين ,  والمنطقة الجغرافية وظروف التخزين 

أما في عينات ,%(53.81-5.10)تراوحت قيم التثبيط بين  ((Perez et al 2013 التي أجراها
 (غ /مكغ 53.81± 88.36)بلغت قيمة التثبيط (  (Perna. etal. 2012العسل الإيطالي 

وقد يعود اختلاف النشاط الكابح للجذور الحرة إلى اختلاف  موعد وطريقة القطف وطريقة التقدير 
يط حيث تراوحت قيم التثب( (Lee et al 2013بالإضافة لاختلاف المصدر الزهري  كما بين  

 %(88.568-6.88)بين  
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  FRAP   (Ferric Reducingالنشاط المضاد للأكسدة الناتج عن إرجاع الحديد 2-6-2
Antioxidant  Power ) 

يرجع الحديد  تستخدم مضادات الاكسدة فيها كمرجعات للأكسدة المرتبطة بالطرق اللونية حيث
إلى  Fe+3//من شاردة الحديد الموجودة في العسل بتحويله (AH)سدة بواسطة مضادات الأك

طريق منحه أو عن انتزاعها بروتون من الحديد  وذلك من خلال .Fe+2//شاردة الحديدي 
من الأزرق إلى الأخضر الفاتح أو الداكن  وهذا  يؤدي إلى تحول لون المحلول, الكترون 

 وتتناسب شدة الدكانة طردا مع تركيز مضادات الأكسدة في عينات العسل 

Fe+2                     AH+   +         AH                            +Fe+3 

 أخضر داكن أو فاتح اللون                       أزرق اللون         

يمكن ملاحظة التغيرات اللونية من  و, وهذه الطريقة بسيطة سهلة سريعة  رخيصة غير مكلفة 
بر عن كامل لكنها لا تع نانومتر  188خلال قياس الامتصاصية الضوئية على طول موجة 

نما تعبر عن تركيز مضادات الاكسدة الفعالة  للأكسدةالنشاط المضاد  أنها  حيث, في العسل وا 
لى إرجاع الحديد  وذلك غير غير قادرة على قياس القدرة الإرجاعية للثيولات لانخفاض قدرتها ع

وقيمة مساهمتها في النشاط المضاد الثيولات  موجودة في العسل لان كمية قليلة فقط من  هام 
 ((Yen,et al., 2005 تقريباً  ةللأكسدة مهمل

على انواع مختلفة من العسل إلى أن القدرة ((Perez et al., 2013الدراسة التي أجراها أشارت 
للعسل تختلف باختلاف تركيب الرحيق الزهري واختلاف محتواه من الفينولات والمركبات  الإرجاعية

راوح النشاط المضاد للأكسدة المقاس بهذه تة بالإضافة إلى ظروف التخزين حيث الحيوية الهام
التي  الدراسةفي حين بلغت القدرة الإرجاعية للعسل في  غ /مكغ  331.11-8.086)بينالطريقة 
وقد عزا الاختلاف إلى اختلاف ( غ588/مكغ 331.11±5.85) ( (Khalil et al. 2012أجراها

في مصدر الرحيق ومحتواه من الفينولات وموعد القطف وظروف الإنضاج  و في  الدراسة التي 
وقد ( غ 588/مغ  60.80±80.36)بلغت قيمة القدرة الإرجاعية (  Lee et al ,2013)اجراها 

  .ود لاختلاف مصدر الرحيق ومحتواه من الفينولات وكذلك طريقة التقديربين أن الاختلافات تع
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كما يمكن أن تختلف أنواع العسل بقدرتها الإرجاعية باختلاف نوع الفينولات والفلافونيدات التي 
أنه  في العسل البرازيلي (   (Lianda et al. 2012يحتويها الرحيق الزهري كما بين كل من 

في حين سجلت , ( غ /مكغ  581.30±510.68)متعدد المصدر الزهري بلغت القدرة الإرجاعية 
 ( غ/مكغ  586.60±388.60)البرازيلي قدرة إرجاعية تعادل  (البرتقال)عينات عسل الحمضيات 

من الفينولات والأصبغة قد يختلف العسل بقدرته الإرجاعية نتيجة اختلاف محتوى الرحيق الزهري  
 Mejías and Montenegro, 2012))الفعالة والأملاح المعدنية كما بينت  الدراسة التي أجراها

والدراسة التي أجريت (   غ  /مكغ  8.088)على العسل التشيلي حيث بلغت القدرة الإرجاعية 
ية لعسل الأكاسيا حيث  بلغت القدرة الإرجاع( (Alzahrani et al. ,2012على العسل من قبل 

 .( غ /مكغ  8.88±5.388) الألماني 
 

, 
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 مواد  البحث وطرائقه-3

Materrial and MethodS 

 المواد  :3-1

عينة عسل عشوائية  من مناحل مختلفة  غُذّي النحل فيها تغذية  31جمعت : العينات 3-1-1
عينات عسل  من مناحل مغذاة تغذية سكرية خلال  31طبيعية على مصادر أزهار مختلفة  و

نوع العينات المدروسة ومصادر  (1)والجدول , (3)ويوضح الجدول , . 3132-3131عامي 
 .جمعها 

 المدروسة ومصادرها الطبيعية  عينات عسل التغذية(2)الجدول     
 مصدر العينة نوع العينة رقم العينة 

 الساحل السوري زلوع 3
 حمضيات  3 

 حمضيات  1
 البادية  حرمل 2
 القنيطرة والجولان كينا 5
 المنطقة الجنوبية  أشواك  6
 القنيطرة والجولان حبة البركة 7
 القنيطرة والجولان  حبة البركة  8
 المنطقة الجنوبية  لزاب  9

 المنطقة الجنوبية حلاب 31
 القنيطرة والجولان  جبلي  33
 القلمون (الطيون+الشيح +اكليل الجبل +زعتر +أقحوان )جردي  33
 البادية  خردل والجرجير  31
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 ومصادرها عينات عسل التغذية السكرية المدروسة( : 3)الجدول 
 مصدر العينة رقم العينة رمز العينة

 3-1 مناحل كلية الزراعة 
 2-31 مناحل مختلفة 

 

 المواد الكيماوية   -3-1-2

 Quailikemإنتاج شركة  .K4[Fe(CN)6]فروسيانيد البوتاسيوم  –
 Quailikemإنتاج شركة     Fe Cl3كلور الحديد - –
 Quailikemإنتاج شركة  Foline Ciocalteau كاشف  –
 SHam lapإنتاج شركةCH3OHميتانول  –
 ماء المقطر –
– (DPPH) 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl  إنتاج شركةQuailikem 
  Na2CO3كربونات الصوديوم  –
 /4000pmm/بتركيز , سكروز ,فركتوز ,غلوكوز  -محاليل قياسية من   –
 Quailikemإنتاج شركة حمض الغاليك  –
 CH3=CNأسيتونتريل  –
  CCl3COOHثلاثي كلور حمض الخل  –
   (N=0.2.PH=6.6)محلول منظم فوسفاتي  –
 NaOH(1.3 N )ماءات الصوديوم  –
 فينول فتالئين  –
  /C/فيتامين  –
– BHT   تولوينبيوتيل هيدروكسسي  
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 : الأجهزة المستخدمة   -3-1-3
 Shimadzuنوع -HPLCالسائلة عالية الأداء  جهاز الكرماتوغرافيا –
  vortexخلاط  رجاج أنابيب  –
  -UVWin5.0 -جهاز قياس الامتصاصية  –
صنع -ATAGO1  /DBX-85-Digital-Refractometer/جهاز قرينة الانكسار نوع  –

 في اليابان 
 

 : طرائق التحليل  -3-2
أجريت الاختبارات الكيميائية والفيزيائية لكل عينة من عينات العسل المدروسة بمعدل ثلاث مكررات 

 (  :الانحراف المعياري± المتوسط )وعبر عن النتائج بـ, 

 : تحضير العينة  3-2-1

ة تم خلط ومجانسة العينة جيداً  قبل إجراء الاختبارات المختلفة وذلك للتخلص من الفقاعات الهوائي
 AOAC,2000)) وحفظت العينات  في مخلية هوائية لحين التحليل وذلك وفق الطريقة المذكورة في

  :تقدير  الرطوبة-3-2-2

حيث حسبت ,( AOAC, 1990)تم تقدير الرطوبة في العينات المدروسة وفق الطريقة المذكورة في
باستخدام  جهاز الرفراكتومتر بعد للمواد الصلبة الذائبة وقرينة الانكسار لعينات  العسل المختلفة % 

% ثم تم تعيين  قيمة ,/ سº 31 /ضبط درجة الحرارة للعينات بواسطة الجهاز على درجة حرارة 
 للرطوبة % والتي تربط  بين المواد الصلبة الذائبة و  FAOللرطوبة بالاستعانة بالجداول المرفقة لـ 

 :تقدير الرماد الكلي – 3-2-3

و تجفيفها , غ من العينة في بوتقة من البورسلان3في العينات المدروسة بوزن )%( تم تقدير الرماد 
ساعات حتى ثبات الوزن  ثم نقلت إلى المرمدة على  1لمدة  س 315ºفي الفرن على درجة حرارة 

 ( AOAC, 2000)الطريقة المذكورة في س لمدة ثلاث ساعات وذلك وفق  º   560درجة الحرارة



32 
 

 : موضة الحرة تقدير الح -3-2-4

حيث   AOAC,1990),)تم تعيين الحموضة الكلية في العينات المدروسة حسب الطريقة المذكورة في  
أجريت  المعايرة  ,ثم أضيف إليها عدة نقاط فينول فتالئين ,ماء مقطر  (مل  75) غ عينة بـ 31أذيب  

(   كغ/ميلي مكافئ)درة ب عبر عن قيمة  الحموضة الكلية مق,    N 1.3بمحلول ماءات الصوديوم 
 :بتطبيق العلاقة التالية 

     
عدد  مل  القلوي   النظامية

 وزن العينة   
  الحموضة الكلية 

 :.AOAC (2000)للحموضة وفق العلاقة التالية % كما تم حساب 

الوزن المكافئ لحمض النمل  النظامية للقلوي  عدد مل للقلوي= للحموضة %
 وزن العينة غ 

        

 :تقدير الغلوكوز والسكروز والفركتوز -5 -3-2
 وفق الطريقة المذكورة في HPLCتم تقدير كل  من الغلوكوز و الفركتوز و السكروز بواسطة جهاز 

Cantarelli et al ,2008) ) باتباع الخطوات التالية: 

ثم نقل  محاول العسل كميأ  ,  في بيشر%( 31)محلول ميثانول  31غ من عينة  العسل في  3أذيب  -
و مرر المحلول ,  مل بمحلول الميثانول 311أكمل الحجم إلى ,  مل 311الى بالون معايرة سعة 

قبل إجراء عملية الحقن في   Sartoriusنوع  µm 1.25قطر ثقوبه )السكري الناتج  على فلتر 
 HPLC ( .Anonymous,2001.)جهاز 

وذلك  بحل (  2111ppm)وز والفركتوز والسكروز بتركيز حضر محلول قياسي لكل من الغلوك -
وأكمل الحجم في بالون معايرة %(  31)غ  من السكريات القياسية المذكورة في محلول ميثانول 1.2/

 ( .مل311)إلى 
في جهاز ال ( السكروز -الفركتوز –الغلوكوز ) تم حقن العينات المحضرة والمحلول القياسي لكل من  -

HPLC   نوع(Shimadzu )سيليكون باستخدام عمود من الNH2 (مواصفات العمود CLC NH2 
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– LC Column –Pn228-1787992- Shimpack ) , وباستخدام الطور المتحرك الأسيتو
 :وفق الشروط التالية    RIDوكاشف قرينة الانكسار ,  (80:20)ماء مقطر: نتريل 

 دقيقة    11ثا بزمن /مل 3تدفق الطور المتحرك   -3
 بار  92الضغط  -3
 ميكرولتر 31حجم الحقنة  -1
 .س 35ºدرجة حرارة العمود    -2
 
 :(Al- Daniel et al., 2009) تقدير السكريات المرجعة -3-2-6

مل و أكمل  الحجم  311ماء مقطر في بالون معايرة سعة ( مل31)غ من  عينة العسل بـ(3) أذيب
 )محلول العسل .)تم  الخلط و المزج الجيدين , حتى الإشارة بالماء المقطر

تركيز  K3Fe(CN)6] مل من محلول فري سيانيد البوتاسيوم 31)أخذ في بالون  معايرة آخر و بدقة 
سخن المزيج حتى الغليان و  , %  31مل من محلول ماءات الصوديوم تركيز  5و  % 1.1

 % (.3تركيز )أضيف مشعر أزرق الميتيلين 
و , .حتى زوال لون المحلول% 3تمت معايرة  المزيج السابق بمحلول العسل المحضر بتركيز  

  : وفق العلاقة التالية للسكر المرجع % حسبت 

 حجم بالون المعايرة    =     السكر المرجع % 
  وزن العينة  كمية محلول  العسل المستهلك للمعايرة

 

 : تقدير السكريات الكلية   -3-2-7

مل  من محلول العسل الناتج في بالون معايرة 5وضع ,  مل ماء مقطر 31غ من العسل في 3أذيب  -
 .مل حمض كلور الماء المركز 5مل ماء مقطر و25أضيف إليها ,مل311سعة 

مدة دقيقتين ونصف مع تحريك البالون /  س 73º/سخن المزيج الناتج في حمام مائي حرارته   -
 /.سº 67/بهدف  رفع حرارة  المزيج إلى باستمرار خلال  هذه الفترة 
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ثم ,  تم  حفظ المحلول الناتج  على هذه الدرجة لمدة خمس دقائق بترك البالون ضمن الحمام المائي -
تم  تعديل المحلول بمحلول .م خلال دقيقتين و نصف ,º 31برد باستخدام تيار ماء بارد إلى الدرجة 

NaOH   يتيل حتى ظهور اللون البرتقالي الأصفر , و أكمل  بوجود كاشف برتقالي الم%  31تركيز
السكر + السكر المرجع )و تم  تقدير السكريات الكلية , الحجم بعد ذلك حتى الإشارة بالماء المقطر

 . ((Cantarelli et al ,2008 بطريقةكما ذكر ( المحول الناتج عن حلمهة السكروز
 

  :تقدير لون العسل-3-2-8
قيست امتصاصية عينات العسل المدروسة وفق الطريقة المذكورة من قبل                   

((Beretta et al. ,2005  , 51/حيث حضر محلول العسل بتركيز /%W/V) ) وسخن لدرجة
قيست , , mµ/1.25/ثم رشح  المحلول الناتج بواسطة فلتر قطر ثقوبه / س51º-25/حرارة 

 731-251/على طول موجة U.V WIN 5.0جهاز المطياف الضوئي بواسطة ( OD)الامتصاصية
كما قيم اللون باستخدام مقياس /  mAU/بوحدة  ABS450عبر عن  الكثافة اللونية / نانومتر

 Pfundدرجة  mmلتحديد لون العسل وعبر عن النتيجة كـ  Pfundال

 :Beretta et al., 2005)) تقدير المحتوى من  الفينولات الكلية  3-2-9
غ  3حيث تم حل , تم  تقدير محتوى  عينات العسل من الفينولات  الكلية باستخدام كاشف فولين 

 1.25قطر ثقوبه    Sartoriusثم مرر على فلتر نوع , مل ماء منزوع الشوارد 31عينة عسل ب 
µm ,  مل كربونات  3.5مل كاشف فولين و  1.3أضيف  لها   ميكرولتر من الرشاحة 311وأخذ

دقيقة ثم قيست   11وتركت  في الظلام  وعلى درجة حرارة الغرفة لمدة % 7.5الصوديوم 
نانومتر وتم استخدام  765الامتصاصية بواسطة جهاز الامتصاص الضوئي  على طول موجة 

مغ حمض )عبر عن النتيجة ب مل و /مغ  8-6-2-3حمض الغاليك لعمل منحني قياسي بتراكيز 
 أجريت التجربة الشاهد باستخدام  ماء منزوع الشوارد ( غ عينة عسل  311/غاليك 

 :تعيين النشاط المضاد للأكسدة-3-2-11
 :تم تعيين النشاط المضاد للأكسدة بطريقتين  
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  (DPPH) تعيين النشاط الكابح للجذور الحرة باستخدام -3-2-11-1

تم تعيين النشاط الكابح للجذور الحرة لعينات العسل المدروسة وفق طريقة                 
Kikuzaki et al 2002) ( . 

من المستخلص الكحولي / امل/ ثم أخذ,  مل ميتانول نقي 311غ  من العينة مع  3حيث مزج 
وأكمل  DPPH    من الـ/ غ1.132/المحضر بمزج )  DPPHمن محلول /مل  3/ وأضيف  إليه
دقيقة وتم قياس  11جنست العينات بخلاط أنابيب لمدة,مل ميتانول نقي 311الحجم إلى 

% وحسبت ,  (استخدم الميتانول  النقي كشاهد )نانومتر  537الامتصاصية على طول موجة 
 :للتثبيط من خلال العلاقة التالية 

    =  للتثبيط
 امتصاصية الشاهد امتصاصية العينة

متصاصيةا الشاهد  
 

  Cو فيتامين    BHTمع كل من  مضاد الاكسدة %( 3) تم مقارنة فعالية عينات العسل �
 .لكل منهما%( 3) بتراكيز والمحضرة 

 (:FRAP)النشاط المضاد للاكسدة بطريقة إرجاع الحديد3-2-11-2

( (Yen et al .,2005 وفق طريقة   FRAPقدر النشاط المضاد للاكسدة بطريقة إرجاع الحديد 
من المستخلص ( مل  3.5)أخذ ,مل ميتانول 311غ  من عينة العسل المدروسة  ب  3حيث أذيب 

غ من  8حضر بمزج )  (0.2N.PH=6.6)مل محلول منظم فوسفاتي   3.5الكحولي وأضيف إلـيه 
غ من فوسفات ثنائية الصوديوم 31.3و(  (NaH2PO4.2H2Oفوسفات أحادية الصوديوم

Na2HPO4.12H2O) ) , مل وضبط ال 351أكمل الحجم إلى pH   بواسطة حمض  6.6على
 .الفوسفور أو ماءات الصوديوم 

حفظ المزيج  الناتج على ,% ( 3)مل  من محلول فروسيانيد البوتاسيوم  3.5أضيف للمزيج السابق  
مل  من محلول ثلاثي كلور حمض الخل  3.5أضيف بعد ذلك  ,دقيقة  31م لمدة 51ºدرجة حرارة  

/ مل  3/ من  الطبقة العلوية وأضيف إليها مل 3أخذ  ,(د /دورة 1111)وثفل الناتج بسرعة %( 31)
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وتم قياس  الامتصاصية % (  1.3)مل   من محلول كلور الحديد  1.5من الماء منزوع الشوارد و  
وفق  لقوة الإرجاع  والمعبرة عن النشاط المضاد للأكسدة% حسبت , نانو متر 711على طول موجة  

 :العلاقة التالية  

      
 امتصاصية العينة
 امتصاصية الشاهد

   قوة الإرجاع       

  Cو فيتامين    BHTمع كل من  مضاد الاكسدة %( 3) تم مقارنة فعالية عينات العسل �
 .لكل منهما%( 3)والمحضرة  بتراكيز 

 :الدراسة الإحصائية  -3-3

باعتبارها تصميم  , 16الإصدار /    /SPSSالإحصائي تم تحليل النتائج  باستخدام برنامج التحليل
قطاعات عشوائية كاملة  بواقع ثلاث مكررات لكل عينة  وتحديد الفروق المعنوية بواسطة 

/ANOVA / كما تم تحديد , %(5)وحسبت المتوسطات والانحراف المعياري وذلك على مستوى ثقة
 اط المضاد للأكسدةلتحديد تأثير المكونات على النش Rمعامل الارتباط 
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 Descussion Results and النتائج والمناقشة -4

 : تأثير نوعي التغذية في التركيب الكيميائي للعسل -4-1
 :  المحتوى من الرطوبة  – 4-1-1

لى تخمر إن المحتوى الرطوب  العلل  يؤد  لأ, وبة من أهم مؤشرات جودة العسل يعد محتوى الرط
ينتج عن ذلك الكحول الإيتيل  والكربون  الخملئر ونتيجة نشلط التخزين  اثنلء غير مرغوب به

                 الذ  يكسب العسل الطعم الحلمض  خلى حمض الإلبيروكسيد ويتحول الكحول 
((Chirife , et al,2006  , النسبة المئوية للرطوبة والمواد الصلبة ( 5)و (  4)ويوضح الجدول

 . الذائبة ف  عينلت العسل المدروسة 
أن عينلت العسل النلتجة عن التغذية على أعشلب وأزهلر طبيعية قد تراوح (  4)من الجدول  نلاحظ

وقد سجلت عينة العسل  % . 21.12وبمتوسط , %  4..1و  24.1فيهل المحتوى الرطوب   بين 
وكذلك عينة العسل الجرد  المغذى على , المغذى على نبلت  الجرجير والخردل ف  منطقة البلدية

الرطوبة حيث بلغت على %ن من الأعشلب البرية ف  منطقة القلمون أعلى محتوى ممجموعة 
بين عينلت التغذية %(  5)ولوحظ وجود فرق معنو  على مستوى ثقة %  . 12.2و  4..1 التوال 

ئية ومدة التخزين تلاف المصدر الزهر  والظروف البيالطبيعية بشكل علم ويمكن تفسير ذلك بلخ
 (Mohamed et al., 2011 ) ودرجة النضج 
لعينلت العسل النلتج عن التغذية )%( أن المحتوى الرطوب  ( 5)يوضح الجدول , من جهة أخرى

وقد لوحظ فرق معنو  بين العينلت , % 22.11وبمتوسط , % 21.2و  .2السكرية قد تراوح بين 
 % .5ذات المصلدر المختلفة وذلك على مستوى ثقة 

المدروسة  وبلختلاف طريقة التغذية كلن مطلبق للمواصفة القيلسية  إن المحتوى الرطوب  للعينلت
ملعدا عينة العسل النلتج عن %CODEX (<12 )ومواصفة الـ  (2821لعلم /421رقم )السورية 

وفد يعود ذلك %( 4..1)وعينة عسل الجرجير % ( 12.2)التغذية الطبيعية على النبلتلت الجردية 
 .العينلت الى عدم اكتملل النضج قبل قطف
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 لعينات العسل الناتج عن التغذية الطبيعية )%( المحتوى الرطوبي ( : 4)الجدول 
 الرطوبة%  قرينة اللانكسار المواد الصلبة الذائبة مصدر الرحيق رقم العينة

 i 1.2±24.1 2.521 2..2 الزلوع 1
 f ..1 ±25.2 2.4812 21.5 حمضيلت 2
 1.2f±22.11 2.4841 21.1 حمضيلت 3
 1.2g± 25.4 2.4821 21.2 حرمل 4
 1.1f±25.2 2.4812 21.5 كينل 5
 f 1.1±22.1 2.4852 22.2 أشواك 6
 1.1e±21 2.4841 ..22 حبة البركة 7
 e 1.1±21.1 2.48.1 22.2 حبة البركة 8
 1.2h±25.1 2.4821 21.2 لزاب 9
 d 1.1±22 2.4825 21.4 حلاب 11
 1.2c±22.4 2.4821 21.1 جبل  11
 1.2b±12.2 2.4221 12.2 جرد  12
 1.5a±4..1 2.4121 15 خردل وجرجير 13

 1.25±21.12   الانحراف المعياري± المتوسط 
 ( (LSD=0.331%5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة * 
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 التغذية السكرية لعينات عسل )%( طوبي المحتوى الر ( : 5)الجدول 
 الرطوبة%  قرينة اللانكسار المواد الصلبة الذائبة رقم العينة

1 21.8 2.485 21.2±1.2a 
2 22.4 2.484 21±1.2a 
3 22.. 2.484 21.4±1.1a 
4 21.5 2.481 21.2±1.2a 
5 22 2.48. 21.2±1.1a 
6 21.1 2.481 21.2±1.1a 
7 22.. 2.484 21±1..a 
8 2..1 2.515 2.±1.2c 
9 22.4 2.4848 22.2±1.4a 
11 2... 2.488. 24.2.±1.5b 

 2.55± 22.11  الانحراف المعيلر ±المتوسط
 (   LSD=0.642) الأحرف المختلفة في العمود تشير الى الفروق المعنوية بين العينات *  
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بأن العسل النق  يتراوح محتواه من   Downey et al., (2005)و  Nuru (2002) بين  كل من 
 .% 2...1و  22.21الرطوبة بين 

                  و (1112,المصر  ) كل من توافقت نتلئج المحتوى الرطوب  للعينلت المدروسة مع نتلئج دراسة
(Cantarelli et al., 2008) )  وMohammed et al. ,2013) )  همعينلتحيث سجلت 

فصل والمنطقة أشلر البلحثون الى ان الاختلاف علئد الى الو  ,%22و 24تراوح بين محتوى رطوب  
 أن  ( Khalil et al.,2012) الت  أجراهل الجرائر   لعسل دراسة عن ا  كمل اظهرت. الجغرافية 

                            عزى البلحثونكمل  ,%(.24.2-22.58)بين يتراوح  للعسل المحتوى الرطوب 
et al., 2013) Moniruzzaman  ( عينلت العسل المدروسة ف  ل ارتفلع المحتوى الرطوب أن

  .وارتفلع الرطوبة النسبية الى الظروف البيئية يعود (  %15.51و  .28.5 )ملليزيل 
أن نوع التغذية لم يؤثر بشكل معنو  ف  ( 2مخطط  )بين تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة  

 ( LSD=1.064% ) 5للمحتوى الرطوب  للعسل على مستوى ثقة % 

 
 تحليل التباين للمحتوى الرطوبي لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسة( : 1)مخطط 

يوضح مدى تفلوت عينلت العسل الطبيع  ف  محتواهل الرطوب  بشكل كبير ( 1)كمل أن المخطط 
بينمل لا يلاحظ هذا , العينة يؤثر بشكل واضح ف  محتواهل الرطوب   مصدرحول المتوسط وأن 

نلاحظ أن الفروق ( 5)والجدول ( 4)وبللعودة للجدول  .التفلوت ف  عينلت عسل التغذية السكرية 
 تغذية الطبيعية كلنت أعلى منهل ف  عينلت التغذية السكرية المعنوية ف  عينلت ال
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 للمحتوى الرطوبي لعينات العسل  main plot effectتحليل ( : 2)مخطط
(A:عينات العسل الطبيعي ,B:عينات التغذية السكرية) 

  :  لمحتوى من الرمادا 4-1-2
يعتبر الرملد من مكونلت العسل الهلمة والت  تعبر عن محتواه من الأملاح المعدنية الضرورية ولهل 

كمل يعتبر محتوى العسل من الرملد معيلر جودة هلم يتم من ,نشلط حيو  هلم ف  جسم الإنسلن 
( 2) ويبين الجدول, ( et al .,2011) Yousifخلاله التعرف على الاصل النبلت  المحتمل للعسل 

 )%( محتوى عينلت العسل المدروسة من الرملد ( 1)و

- 1.18) بين كلن محتوى الرملد ف  عينلت العسل المغذى طبيعيل  أن ( 2)يوضح الجدول 
أسلس  كمل تراوحت نسبة الرملد على, على أسلس الوزن الرطب  %.1.4وبمتوسط %( 1.22

)  نسبة للرملد ف  عينة عسل الكينل  وكلنت أعلى%.  1.51بمتوسط %( 2-1.2)الوزن الجلف بين 
من منطقة واد  اليرموك ف  %( 1.11) الجولان  تليهل عينة عسل الأشواكمنطقة  من %(  1.22

 , (1.18)حين سجلت عينة الحلاب  من منطقة واد  اليرموك أقل نسبة رملد 
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 التغذية الطبيعية  عينات عسلفي  )%( لرماد محتوى ا :(6)الجدول 

 مصد  الرحيق العينةرقم 
 الرماد% 

 على أساس الوزن الرطب
 الرماد%

 على اساس الوزن الجاف
 d 1.18±1.11d.1.2±1.21 زلوع 1
 1.12h 1.1±1.12i±1.11 حمضيلت 2
 1.14i 1.14±1.12h±1.21 حمضيلت 3
 1.21c 1.24±1.12c±1.12 حرمل 4
 1.18a 2±1.11a±1.22 كينل 5
 1b 1.81±1.11b..1±1.11 أشواك 6
 1.22f 1.18±1.12g±1.12 حبة البركة 7
 1.22g 1..4±1.11f±1.14 حبة البركة 8
 1.11g 1.12±1.12g±1.1.8 لزاب 9
 1.12j 1.2±1.12j±1.18 حلاب 11
 1.14e 1.12±1.12e±1.21 جبل  11
 e 1.21±1.11c.1.1±1.24 جرد  12
 1.11i 1.12±1.12hi ±1.22 خردل والجرجير 13

 1512±1552 1..1±.1.4 الانحراف المعياري±  المتوسط
LSD 1.112 15123 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة  *
بين عينلت التغذية الطبيعية من حيث نسبة %  5ثقة وجود فرق  معنو  على مستوى  لوحظوقد 
ويعود اختلاف نسبة الرملد ف  عينلت . على اسلس الوزن الرطب  والجلف  بشكل علم  الرملد

وكذلك محتوى التربة من  التغذية الطبيعية إلى اختلاف المصدر الزهر  الذ  تغذى عليه النحل
 ( Bogdanov ,2009)  .يؤثر على محتوى الرحيقوالذ  الاملاح المعدنية 
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نسبة الرملد ف  عينلت التغذية السكرية تراوحت بين   أن( 1)من جهة أخرى يوضح الجدول 
لم يلاحظ وجود فرق معنو  بين عينلت التغذية السكرية ذات ,  % 2..1بمتوسط %( 1.11-2)

قد يعود و ( .الجدول ( ))ف  حين لوحظ فرق معنو  بين المصلدر المختلفة ( )المصدر الواحد 
تخدم ف  تغذية النحل والذ  يختلف تركيبه من المواد اختلاف تركيب المحلول السكر   المس ذلك الى

 .الت  ترفع من محتوى الرملد ف  العسل 

كحد % 2) (2821)س .ق.ـ مالرملد كلنت مطلبقة لإن محتوى عينلت عسل التغذية الطبيعية من 
من عينلت التغذية السكرية عدم مطلبقة للمواصفة القيلسية %( 11)  ف  حين سجلت , (أقصى 
عسل )التغذية الطبيعية من العينلت% .1نلاحظ أن   CODEXوبللمقلرنة مع مواصفة الـ . السورية 

ف  حين بلغت نسبة المخللفة ,  %(1.2>)  تجلوزت الحد المسموح للرملد(الحرمل والكينل والأشواك
 .%1.  عينلت عسل التغذية السكرية ف

  السكرية التغذية  عينات عسلفي  )%(الرماد محتوى ( 7)الجدول 

   %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة            

 رقم العينة
 الرماد%

 على أساس الوزن الرطب
 الرماد%

 على أساس الوزن الجاف
1 2±1.2a 2.15±1.12a 
2 2±1.1 a 2.22±1.12ab 
3 1.8±1.2a 2.18±1.12b 
4 1.14 ±1.1d 1.18±1.12c 
5 1.15±1..c 1..1±1.12c 
6 1.12±1.2 e 1.12±1.12c 
7 1.12±1.112f 1.1.1±1.112d 
8 1.142±1.112j 1.22±1.12cd 
9 1.114±1.112h 1.118±1.112d 
11 1.11±1.112h 1.11±1.112d 

 1.14±1.48 1.12±2..1 الانحراف المعياري±المتوسط

LSD 1.212 1.112 
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-1.21)عينلت العسل المدروسة  مع محتوى الرملد ف  العسل السودان توافق محتوى الرملد ف  
2.12( )%Mohamed et al., 2013 ) , الدراسة الت  أجراهل و(et al ,2012  Abdulwahid )

 ف  حين سجلت , %( 2-1.5)محتوى رملد تراوح ملبين جلت عينلت العسل المدروسة حيث س
 . ( et al.,2010) Mohamed %(.1.4-1.24)محتوى منخفض من الرملد عينلت العسل الليب 

إن الاختلاف ف  محتوى الرملد قد يعود بللاضلفة الى اختلاف مصدر الرحيق وتركيب التربة 
محتوى العسل من الرملد  كمل  ف يد ومعدل ارتفلع درجة الحرارة طريقة الترموالمحلول السكر  الى 

على (1112,المصر  )الت  أجراهلف  الدراسةتراوح محتوى الرملد , (et al ,2004  ,Maria)  بين
 .%( 1.412-1.211)بين  العسل السور  بعض أنواع 

أن نوع التغذية لم يؤثر بشكل معنو  ف  ( .مخطط  )يبين تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة   
 (LSD=0.18% ) 5للرملد لعينلت العسل المدروسة على مستوى ثقة )%( 

 
 لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسةتحليل التباين لمحتوى الرماد ( : 3)مخطط 

مدى تفلوت عينلت العسل الطبيع  ف  محتواهل من الرملد بشكل كبير ( 4)يوضح المخطط كمل 
ف  كمل لم  يلاحظ تفلوت , حول المتوسط وأن نوع العينة يؤثر بشكل واضح ف  محتواهل من الرملد  

 (.) المشلر إليهل ف  الجدول( ),( )عينلت عسل التغذية السكرية ذات المصدر الواحد 
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 لمحتوى الرماد لعينات العسل main plot effectتحليل ( : 4)مخطط  
                           A:عينات العسل الطبيعي,    B:عينات التغذية السكرية 

 
 المحتوى من السكريات  4-1-3

تعتبر السكريلت من أهم مكونلت العسل والمؤشر الاسلس  والهلم للحكم على جودة العسل من حيث 
كللحلاوة واللزوجة وارتبلطه : ولة عن بعض الصفلت الت  يتميز بهل عسل النحلؤ مسوه   , نقلوته

له تأثير كبير ف  إيقلف نشلط أنواع بللملء والتبلور والطلقة, كمل أن التركيز العلل  من السكريلت 
 كثيرة من البكتريل وكثير من الأنواع الفطرية نتيجة لحدوث بلزمة الخلايل لهذه الكلئنلت الدقيقة

ملدة من ال% 88.5 إلى  85نسبة السكريلت ف  العسل بشكل علم  تشكل و .( 1112,المصر  )
من % 85إلى 25حلدية والت  تشكل والنسبة العظمى من هذه السكريلت ه  سكريلت أ,  الجلفة

محتوى عينلت العسل ( 8)والجدول ( 2)ويوضح الجدول  Sanz et al., 2004) )السكريلت الكلية
 .الكلية والغلوكوز والفركتوز والسكروز السكريلت المدروسة بلختلاف طريقة التغذية من

عن التغذية الطبيعية  ف  عينلت العسل النلتج الكليةالسكريات  % أن ( 2)نلاحظ من الجدول 
عينة عسل و  وقد سجلت  عينة عسل الكينل, %  .15.8بمتوسط  %(21.4-11.58)تراوحت بين 
ف  حين  ,على التوال   % 2..22و  21.4 وه الكلية لسكريلت أعلى محتوى من ا حبة البركة 
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وجود فرق  كمل لوحظ,%( 11.58)كلنت نسبة السكريلت الكلية ف  عينة عسل الأشواك أدنى قيمة  
من حيث نسبة السكريلت  بشكل علم التغذية الطبيعية لتبين عين%( 5)معنو  على مستوى ثقة 

 ,ينب كذلك. ((Fuente, et al., 2011كمل اشلر  الكلية  وهذا علئد الى اختلاف المصدر الزهر 
et al ,2010) ( Kasˇkonien  وجود علاقة ارتبلط بين تركيز السكر ف  العسل وتركيب الرحيق

 .الزهر 
 5الكلية والمرجعة  والسكروزمن السكريات  التغذية الطبيعية عسلمحتوى عينات  ( 8)الجدول 

رقم 
 العينة

مصدر 
 الرحيق

 بعض المؤشرات السكرية %السكريات المرجعة 
 %الكليةلسكريات ا

G F F/G F+G S 
 1.12c 2..5 1..22±1.12f 2.82±1.11b 02.67±7.76±41.15 2..2. زلوع 1

g 

 1.12g 2.18 12.52±1.11g 1.25±1.12d 06.07±7.70i±41.51 2.12. حمضيات* 2

 1.11g 2..2 12.52±1.12g 1.82±1.11d 07.6±7.76h±41.54 2.11. حمضيات 3

 1.12d 2.42 11.84±1.14h 1.12±1.12h 0..0±7.7.k±.42.5 18.42 حرمل 4

 1.12a 2.11 12.25±1.11a 2.2±1.12c 26.0±7.7.a±44.25 5.11. كينا 5

 1.11i 2.12 11.15±1.12j 1.1.±1.11f 07.77±7.76m±...2. 2.11. أشواك 6

 b 2.14 12..5±1.11b 2.82±1.12b 2..62±7.76.1.1±18..4 5.12. حبة البركة 7
b 

 1.12b 2.14 12..2±1.1.b 2.28±1.12b 2.±7.76c±11..4 5.14. حبة البركة 8

 1.12b 2..4 15.51±1.11e 1.51±1.12e 02.70±7.76f±11..4 1..1. لزاب 9

 1.11h 2.12 11.12±1.12J 1.22±1.11fg 07.27±7.76L±8.14. 2.11. حلاب 11

 1.12e 2.22 11.22±1.12c 1.2.±1.12a 27.66±7.76d±.42.4 .5.1. جبلي 11

 1.11f 2..2 12.5.±1.12d 1.18±1.12hg 02.76±7.76e±41.21 5.82. جردي 12

 j 2.24 11...±1.11i 1.25±1.12d 0..76±7.70j.1.1±1.48. 1.24. جرجيرو  خردل 13

LSD   1.154  1.142 1.181 7..72 

الانحراف ±المتوسط
 المعياري

 42.14±..1  14.12±..5 2.11±1.85 15.8.±5.1 

 % 5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة *  

 %76.20و 22.02تراوحت بين ف  عينلت التغذية السكريةالكلية للسكريلت % أن ( 8)بين الجدول و 
يلاحظ ارتفلع محتوى بعض العينلت من السكريلت الكلية بشكل واضح و. %.8..2وسط تبمو 

 . %5على مستوى ثقة  عينلتالفروق معنوية بين  التغذية الطبيعية مع وجودبللمقلرنة مع عينلت 
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 والسكروز والمرجعة لكليةاسكرية من السكريات التغذية ال عسلمحتوى عينات ( :9)الجدول 
رقم 
 العينة

 بعض المؤشرات السكرية %السكريات المرجعة 
 %السكريات الكلية

G F F/G F+G S 
2 12.1 42.22±1.12g 2.54 21.15 ±1.11j 1.1±1.12g 22.02±7.70j 

1 .2.22 41.21±1.12i 2.2. 12.82±1.1.e 2.11±1.12fg 02.06±7.76g 

. .5.21 41.82±1.12h 2.21 12.1.±1.1.f 1.5±1.12g 00.76±7.76h 

4 11.21 41.1±1.11j 2.42 21.24±1.14i 5.22±1.2d 06.0±7.76i 

5 .1.21 41.12±1.12d 2..2 11.22±1.11g 22.12±1.1a 77.70±7.72d 

2 18.21 42.14±1.12f 2..8 11.24±1.12h 24.8±1.2b 22.70±7.77f 

1 .2..8 4...4±1.12b 2.12 22.1.±1.1.b 4.51±1.2de 27.67±7.776e 

2 .5.44 41..2±1.12c 2.12 11.21±1.15d 21.5±1.2c 7..6±7.77.c 

8 .8.25 44.21±1.12a 2.11 24.45±1.12a 5.11±1.2d 76.20±7.77.a 

21 .5.2 41.1±1.12e 2..2 11..±1.1.c 21.4±1.2c 7..0±7.776b 

LSD  1.128  1..22 1.185 7.72. 

الانحراف ±المتوسط
 21.52±.8..2 2.4±2.81 1.4±2..15  2.2±42.82 المعيلر 

 % 5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة *  

الطبيعية  وجود فرق معنو  ف  محتوى السكريلت الكلية بين عينلت التغذية( 5)المخطط يوضح 
 .علئد لارتفلع محتوى عينلت التغذية السكرية من السكروز والسكرية  وهذا

  

  لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسة% تحليل التباين لمحتوى السكريات  الكلية ( : 5)مخطط 
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وقد تراوح , السكلكر الأكثر تواجداً ف  العسل ( الفركتوز والغلوكوز) الأحلدية المرجعةتعد السكريلت 
 ( كينل%)44.25- (الخردل والجرجير%) 1.48.ف  العينلت المدروسة  بين  الفركتوزمحتوى 

وبلغ , للعسل المغذى سكريلً  ( 8العينة%) 44.21و (.العينة %)41.1للعسل الطبيع  وملبين  
للعسل الطبيع   و  (الجرد %) 5.82.و  (الحرمل)18.42%محتوى العينلت من الغلوكوز بين 

    توافقت النتلئج مع ملوجده( . 8)-(2)الجدول . للعسل المغذى سكريلً %  8.25.و 12.1
(Oddo et al., 2004)  2.2.)وح بينالفركتوز تتراوالذ  بين أن محتوى عينلت العسل من-

قيم   (Joshi et al., 2000)  ف  حين سجل,%(1.2.-1..1)يتراوح بين  الغلوكوزو  %(2..4
للفركتوز %( 54.1-..41)بين وكوز ف  عينلت العسل حيث تراوحت أعلى لمحتوى الفركتوز والغل

ف  محتوى % 5لوحظ وجود فرق معنو  على مستوى ثقة  .للغلوكوز%( 51.1-2...)و بين 
  هذا علئد الى نوع الرحيق الزهر  المغذى عليه النحل لت العسل المغذى طبيعيلً وعينالفركتوز بين 

et al., 2011) ( Fuente  , لوحظ أيضلً فرق معنو  بين عينلت التغذية السكرية من حيث كمل
 ) (et al.,2010تلاف تركيب الغذاء السكر  المقدم اخمحتواهل من الفركتوز وهذا مل يعكس 

Kasˇkonien , كمل أن تغذية النحل على شراب الذرة او شراب الذرة الغن  بللفركتوز يعمل على
 ,(,(Cotta, et al, 2003زيلدة نسبة الفركتوز ف  العسل النلتج 

ليس  أن نوع التغذية ( 2مخطط  )تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة   بينفقد , من جهة أخرى و 
 ,(LSD=0.88% ) 5على مستوى ثقة المدروسة  سلينلت الععللفركتوز  ف  % معنو  ف   له أثر 
 . ((Dumté,2010دور كبير ف  هذا المجلل   أنزيملت الحلملة ونسبتهل يلعبان نشلط  حيث

 



31 
 

 ا

  (LSD=0.88)لنوعي لتغذية في العينات المدروسة)%( التباين لمحتوى الفركتوزتحليل ( 6)مخطط 
يعد مجموع الجلوكوز والفركتوز أحد المؤشرات الأسلسية لغش العسل بللغلوكوز أو بشراب الفركتوز  

(Horvath and Molnar-Perl,1997)  , وقد حددته المواصفة القيلسية السورية بأن لا يقل عن
 % . CODEX  >25ومواصفة % 21

من حيث مجموع (2821)س .ق. وافقة لـ متبين النتلئج أن جميع عينلت العسل المدروسة كلنت م
وهذا مؤشر على عدم وجود غش بإضلفة الغلوكوز او شراب الفركتوز ف  , الغلوكوز الفركتوز
ينلت التغذية  ف  ع(  الغلوكوز والفركتوز) يلت المرجعةوقد تراوح محتوى السكر .العينلت المدروسة 
ف  عينلت التغذية السكرية وهذا ( 24.45-21.15)وبين , ( 12.25 -11.12)الطبيعية  بين 
والت  وضحت أن محتوى العسل من السكريلت المرجعة  يتراوح (  (FHIS , 2012يتوافق مع  

وى تأثر بشكل معنو  ف  مح قد( طبيعية و سكرية )إن مصدر التغذية . % 11..2-8..22ملبين 
ة الموجودة ف  انزيملت الحلمأحيث تسلهم , ( LSD=3.45) العينلت من السكريلت المرجعة 
 ,.Fuente, et alالسكروز إلى غلوكوز وفركتوز  ةحلمأف  الرحيق وتلك الت  يفرزهل النحل 

2011) (   
  المرجعة     أن مصدر العينة يؤثر بشكل معنو  ف  محتواهل من السكريلت ( 1)ويوضح المخطط 

Al-Zoreky, et al . 2001) ) ,السور  بلن العينلت الت  كلن مصدرهل السلحل  فقد بينت النتلئج
اقل من العينلت الت  كلن  المرجعة سكريلت ال و البلدية و المنطقة الجنوبية كلن محتواهل من

% وقد يعود ذلك الى الارتبلط العكس  بين المحتوى من السكريلت و ,مصدرهل القنيطرة والجولان 
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كمل لوحظ أن مصدر عينلت التغذية السكرية أثرت ف  محتوى السكريلت ,( r=-0.04)للرطوبة 
على ( ارتفلع المحتوى من الفركتوز أو السكروز )سكر  المحلول ال تركيب المرجعة مليعكس تأثير

 . (Ruiz ,2010)لتج تركيب السكريلت ف  العسل الن
 
 
 
 
 
 
 
 

B)                                  )                                                         (A  ) 
 

 لعينات العسل (غلوكوز+فركتوز)المرجعةلمحتوى السكريات  main plot effectتحليل ( : 7)مخطط

 A):عينات العسل الطبيعي ,B:السكرية عينات التغذية) 

إلى تركيز السكروز مؤشرين جيدين للاختلافلت بين الاعسلل  إضلفة نسبة الفركتوز الى الغلوكوز تعد
كمل أن  كمية السكريلت المرجعة تختلف . وحيدة الزهر وأحد مؤشرات جودة العسل و إمكلنية تبلوره

كمل يمكن من خلال هذان العلملان  الكشف عن  غش العسل ,  بلختلاف  مصدر الرحيق الزهر 
كمل تشير إلى  Horva et al ., 1997))  الغن  بللفركتوزاب وز أو الشر عن طريقة إضلفة الغلوك

فترة تخزينه والتصنيع وتركيب المحلول السكر  المقدم للنحل ف  حلل كلنت تغذية النحل سكرية  كمل 
 (Jonathan  et al. ,1962)بين 

ف  ( 4العينة) 2.42  -(.2العينة) 2.24الغلوكوز ف  العينلت المدروسة بين /تراوحت نسبة الفركتوز
توافقت و . ف  العسل المغذى سكريلً (2العينة ) 2.54-(1العينة ) .2.2و بين , العسل المغذى طبيعيلً 
الغلوكوز /الذ  وجد أن نسبة الفركتوز Mateo and Bosch-Reig, 1998 هذه النتلئج مع دراسة 
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نسبة  ت انحيث بين(  FHIS.2012)مع  كذلك  و.  2.11و  1.8بين  مل ف  العسل تتراوح
تراوحت نسبة  الذ  عينلت العسل البرازيل  مع و  2.22- 1.12بين  راوحت تالفركتوز إلى الغلوكوز 

ف  حين سجلت نسبة ,  Costa et al., 1999)( )2.11-1.12)بين فيه  الغلوكوز / الفركتوز
على مجموعة مختلفة  et al ,2010) ( Kasˇkonien ,م بهلالغلوكوز ف  الدراسة الت  قل/الفركتوز

رحيق الانواع  وقد عزا ذلك إلى اختلاف محتوى,  2.22-1.21من الأعسلل نسبة أقل تراوحت بين  
موعد قطف الذ  يلعب دور كبير ف  تغير  تأثيرالمختلفة من الغلوكوز والفركتوز بللإضلفة إلى 

  .تلاف النسبة ن الفركتوز والغلوكوز وبللتلل  اخمحتوى العسل م
يعبر محتوى العسل من السكروز على جودة العسل ومدى نقلوته وطزاجته إذ أن نسبة السكروز ف  
العسل تعتمد على محتوى الرحيق منه او محتوى المحلول السكر  المقدم للنحل وظروف تخزينه 

ت  حيث ترتفع نسبة السكروز تلقلئيلً بينمل ذلك لا يؤثر على تركيز السكريلت الأخرى ال, وتصنيعه 
وقد تراوح محتوى السكروز ف  العينلت المدروسة من   ((Dumté,2010تدخل ف  تركيب العسل 

-(.العينة %) 1.5ف  عينلت التغذية الطبيعية وملبين   (الجبل %).1.2-(الحرمل%) 1.12
  ف  عينلت العسل المغذى سكريلً   ( 5العينة )22.12%

من حيث المحتوى من  (2821)س.ق.ـ ممع  ال قةنلاحظ ان كلفة عينلت التغذية الطبيعية متواف
ممليدل على ان . من عينلت التغذية السكرية مخللفة لهل % 11كلنت ف  حين, ( % 21<)السكروز 

أو النشلء او أن ظروف التخزين العسل المغذى سكريلً إمل تركيب الغذاء المقدم للنحل غن  بللسكروز 
دت على زيلدة نشلط انزيملت الحلمأة وبللتلل  انخفلض  والتصنيع من درجة الحرارة والضوء وغيرهل أ

 ((Dumté,2010 نسبة السكروز ف  العسل النلتج  
 et al ,2010) ( Kasˇkonien , ينلت التغذية الطبيعية  مع نتلئجتوافقت نتلئج محتوى السكروز لع

 %( 1.5-1.1)والت  تراوحت ملبين 
% معنو  ف  ر يأثتأن نوع التغذية له ( 2مخطط  )بين تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة  

 ((Dumté,2010وهذا يتوافق مع مل توصل إليه ( (LSD=2.65% ) 5على مستوى ثقة  للسكروز
حيث بين أن تغذية النحل على شراب غن  بللسكروز يؤد  إلى ارتفلع نسبة السكروز فيه والت  قد 



33 
 

س . ق . م %(  21)لطبيع  ف  حين يجب ألا يتجلوز نسبته  ف  العسل ا%(   11.51)إلى تصل 
(2821)  

 

 المدروسةلنوعي التغذية في العينات )%( تحليل التباين لمحتوى السكروز( 8)المخطط 
 

  الحرةالحموضة  4-1-4
 Belitz  et al. ,2009))فترة تخزينه و هلم للحكم على طزاجة العسل  معيلر الحرة ةتعتبر الحموض

ف  عينلت العسل النلتجة عن التغذية الطبيعية  الحرةلحموضة ا كمية (22)و (21)يوضح الجدول و 
 .والسكرية 

 كمية أن عينلت العسل النلتجة عن التغذية الطبيعية قد تراوحت فيهل ( 21)نلاحظ من الجدول 
وجود مع ,كغ /ميل  مكلفئ 28.21بمتوسط ( كغ/ميل  مكلفئ  2.81.-8.88)بين الحرة  لحموضةا

وقد سجلت عينة العسل الجرد  المغذى على , عينلت البين % 5فرق معنو  على مستوى ثقة 
وكذلك عينة العسل المغذى على حبة البركة ف  , مجموعة من الأعشلب البرية ف  منطقة القلمون 

     12.88 –2.8.حيث بلغت على التوال   الحرةالحموضة  حتوى منظة القنيطرة  أعلى ممحلف
 .كغ /ميل  مكلفئ 
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 ( كغ/ميلي مكافئ(المدروسةالتغذية الطبيعية في عينات عسل  الحرةلحموضة ا:( 11)الجدول 

 للحموضة الحرة%  كغ/الحموضة الحرة  ميلي مكافئ  مصدر الرحيق رقم العينة
 1.111h 1.142±21.81 زلوع 2
 1.115J 1.158±21.82 حمضيلت 1
 1.115k 1.152±21.88 حمضيلت .
 1i 1.114. 12±25.88 حرمل 4
 .1.111c 1.2±11.88 كينل 5
 e 1.22 1.111±11.88 أشواك 2
 .1.11b 1.2±12.88 حبة البركة 1
 d 1.21  1.12±12.84 حبة البركة 2
 1.11f 1.181±12.88 لزاب 8
 1.111g 1.181±28.84 حلاب 21
 1.111l 1.152±8.881 جبل  22
 1.111a 1.222±2.81. جرد  21
 i 1.114 1.111±25.88 خردل والجرجير .2

LSD  1.122  
الانحراف ±المتوسط

  4..2±11.14  المعيلر 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة * 

 
لعينلت العسل النلتج عن التغذية السكرية   الحرةالحموضة أن ( 22)يبين الجدول ,  من جهة أخرى
وجود مع   ,كغ/ميل  مكلفئ  1.124وبمتوسط , كغ  /ميل  مكلفئ  22.88و 88..تراوحت بين 

  .عينلتالبين % 5فرق معنو  على مستوى ثقة 
 



33 
 

 
 

  المدروسة الحموضة الحرة في  عينات عسل التغذية السكرية ( 11)الجدول   

 للحموضة الحرة% كغ/ميلي مكافئ  الحرةكمية الحموضة  رقم العينة
2 2.82±1.2 d 1.142 
1 2.8±1.115 e 1.1.1 
. 4.88±1.12 g 1.11. 
4 8.88±1.11c 1.142 
5 21.82±1.14b 1.152 
2 22.88±1.15a 1.155 
1 5.88±1.111f 1.112 
2 ..88±1.111 h 1.122 
8 4.88±1.111 g 1.11. 
21 ..88±1.111 h 1.122 

LSD 1.124  
  1..±1.124 الانحراف المعيلر ±المتوسط 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينلت على مستوى ثقة * 

ضمن حدود المواصفة القيلسية  المدروسة بلختلاف طريقة التغذية عينلت العسل  كلنت جميع  
الت  حددت الحد الأقصى للحموضة  CODEX   (1112  )ال و مواصفةOJEC   (2002)الأوربية 

 . على التوال  % 1.55كغ  و /  ميل  مكلفئ 51 بـ الحرة ف  العسل  

الى أن الحموضة الحرة ف  العسل (   Cavia et al. , 2007)وقد توافقت النتلئج مع ملأشلر اليه  
الى أن ( Adenekan et al .,2010) ومل اأشلر إليه ,كغ /ميل  مكلفئ  12-11تتراوح بين 

 .كغ /ميل  مكلفئ 4...-21.4 بين الحموضة الحرة ف  العسل تتراوح 
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ينلت أن الحموضة ف  عينلت العسل المغذى طبيعيلً كلنت أعلى من الع 22و 21يلاحظ من الجدول 
العينلت من الحموضة الحرة قد يعود لنشلط انزيم  محتوى  إن اختلاف. المغذاة على محلليل سكرية 

تحول السكريلت الى أحملض بعد عملية جمع العسل مؤديلً الى غلوكواوكسيداز الذ  يبدأ نشلطه 
كمل أن فترة التخزين وظروف الإنضلج تلعب دور كبير ف  التأثير على , Montes (1996)مرافقة 

  (Bath and Singh, 2000) ضإلى أحململئر الت  تحول السكريلت نشلط الخ

معنو  ف  كمية تأثير أن نوع التغذية له ( 8مخطط  )بين تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة  
وقد يكون ذلك  (LSD=3.306% ) 5على مستوى ثقة لعينلت العسل المدروسة   الحرةالحموضة 

 . علئد الى اختلاف فترة تخزين العينلت 

 
 التغذية في عينات العسل المدروسة التباين في كمية الحموضة الحرة لنوعيتحليل ( :9)مخطط 

تمت دراسة العلاقة بين محتوى عينلت العسل من الحموضة الحرة ومحتواهل الرطوب  فتبين وجود 
ف  حين كلن الارتبلط أقوى ف  عينلت ,(   r=0.29)ارتبلط ضعيف ف  عينلت التغذية الطبيعية  

كمل درِست علاقة الارتبلط بين محتوى العينلت من الحموضة الحرة (.  r=0.661)التغذية السكرية 
وقد لوحظ أن الارتبلط بين محتوى عينلت التغذية السكرية  من , ومحتواهل من السكريلت المرجعة  

ف  حين أبدت ( R=-0.7)الحموضة الحرة ومحتواهل من السكريلت المرجعة كلن ارتبلطلً سلبيلً علليلً 
وقد يعود ذلك إلى الاختلاف بين العينلت ف  ظروف قطف , التغذية الطبيعية ارتبلطلً منخفضلَ عينلت 

تغير كمية الحموضة الحرة يرتفع بشكل ثلبت ( .111 البراق  الرز و )حيث بين , ة التخزين العينة وفتر 
لملئ  أو الذ  بين أن النشلط ا(    Cavia et al , 2007)وهذا يتوافق أيضلً مع  . مع الزمن 

للعينلت المختلفة من العسل ف  حلل كلنت العينلت لهل  pHالرطوبة يؤثران ف  درجة الحموضة أو 
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لا فإن هذان العلملان سيصبح تأثيرهمل غير معنو  ف  كمية الأحملض الكلية  نفس زمن التخزين وا 
ة لمعرفة مصدر للرملد أحد المؤشرات الهلم% من جهة أخرى تعد العلاقة بين الحموضة و.المقلسة 

(  R=0.31)الرحيق الزهر  للعسل الطبيع  وقد تبين من خلال دراسة هذه العلاقة وجود ارتبلط أعلى 
بين هذين المؤشرين  ف  عينلت عسل التغذية الطبيعية مقلرنة مع عينلت عسل التغذية السكرية 

(R=0.14)   وهذا يتوافق   مع الدراسة الت  أجراهل(Anklam,1998,)  
 لون العسل   -4-2

الحيوية ونلت يعتبر اللون أحد اهم مقلييس جودة العسل كونه يعبر عن محتواه من المغذيلت والمك
  Pfundومؤشر اللون وقيمة رقم  متوسط الكثلفة الضوئية ( .2) و( 21)الجدول ويبن  . الهلمة فيه

 للعينلت المدروسة وبلختلاف طريقة التغذية 
تراوحت ف  عينلت العسل (  21المخطط ) المحددة للون العسل  Pfundتبين النتلئج أن قيم درجة 

   ف  حين تراوحت درجة اللون ف ( Pfund درجة  241mm -5.) المغذاة تغذية طبيعية  بين 
 ( .Pfund درجة  mm 81-12)عينلت العسل المغذاة تغذية سكرية بين 

     
 Pfundلون عينات العسل المدروسة حسب قيمة( 11)المخطط 

أن قيم الكثلفة الضوئية لعينلت العسل المغذى طبيعيلً  تراوحت بين (  .2)و( 21)يبن الجدول  
كمل تم قيلس ( 1.288-1.488)و لعينلت العسل المغذى تغذية سكرية بين (  111..-2...1)

بغة والذ  يعتبر مؤشر هلم لتحديد لون العسل ويتعلق بنسبة تواجد الأص ABS450قيمة مؤشر اللون 
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 –المعروفة بخصلئصهل المضلدة للاكسدة  والمسؤولة عن منح العسل لونه مثل الكلروتينلت 
ونظراً لأهمية هذا المؤشر تم الاعتملد ,  الفينولات والأملاح المعدنية  –حبوب اللقلح  –الفلافونيدات 

لعينلت العسل  ABS450 قيم الكثلفة  اللونية ن ا( 21)الجدول عليه ف  تحليل النتلئج حيث بين
وبلغت   mAU 5.5بمتوسط  mAU(.21-255)المغذى على مصلدر طبيعية قد تراوحت بين 

 عينة عسل حبة البركة من القنيطرة تليهل mAU (.21)أعلى قيمة ف   عينة عسل القنيطرة الجبل  
(221) mAU الزهرية الت لتغذية الطبيعية لاختلاف المصلدرويعود اختلاف اللون ف  عينلت ا  
    المكونلت المسؤولة عن اللون وتركيز تلك المكونلت محتواهل من تلف من حيث تركيبهل و تخ

(Terrab et al .,2004) 
 5مؤشرات لون عينات عسل التغذية الطبيعية المقاسة ( 12)الجدول 

 لون العسل ABS450 mAU Pfund mm الكثافة الضوئية مصدر الرحيق رقم العينة

 عنبر  211.5 694 1.114 زلوع 2
 اصفر فلتح 15 155 22..1 حمضيلت 1
 أصفرفلتح 18 163 81..1 حمضيلت .
 عنبر  فلتح 4..22 196 2.128 حرمل 4
 عنبر  غلمق 211.2 802 212.. كينل 5
 عنبر  فلتح 21.52 200 2.841 أشواك 2
 عنبر  غلمق 2.2 812 242.. حبة البركة 1
 غلمقعنبر   211 798 2.1.. حبة البركة 2
 عنبر  ..28 664 11..1 لزاب 8
 عنبر  22.1 657 2.122 حلاب 21
 عنبر  غلمق 241 823 111.. جبل  22
 عنبر  غلمق .211.2 792 .18.. جرد  21
 عنبر  فلتح 52 203 2.521 خردل وجرجير .2
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-212)بين تراوحت  ف  عينلت التغذية السكرية ABS450  قيم أن( .2)يبين الجدول  من جهة أخرى 
221) mAU , ويعود اختلاف اللون ف  عينلت التغذية السكرية لاختلاف تركيب الغذاء السكر  وقد

( Beretta et al., 2005) .سل بعد عملية قطفهوتأثير المعلملات الت  تعرض لهل العالمقدم للنحل 
 حيث تراوحت قيم مؤشر اللون (  Bertoncelj et al. ,2007)توافقت النتلئج مع مل أشلر إليه 

(ABS450)  ( 485-11)ف  الأعسلل السولفيتية بينmAU 
 المقاسة مؤشرات لون عينات عسل  التغذية السكرية( 13)الجدول 

 لون العسل /ABS/450 mAU Pfund/mm الكثافة الضوئية رقم العينة
 عنبر  فلتح 22.15 211 2.421 1
 عنبر  28.22 661 51..1 2
 عنبر  .8 675 1.521 3
 عنبر  21.12 654 1.288 4
 أصفر 12 176 1.488 5
 عنبر  12.85 649 2.811 6
 عنبر  12.88 650 2.814 7
 عنبر  12.81 644 2.811 8
 عنبر  قلتح 11.15 223 2.425 9
 عنبر  81 680 1.522 11

مصدر العينة  يؤثر على  أن ( 22مخطط  )المغذاة طبيعيلً العسل لعينلت  الإحصلئ  حليل الت بين
حيث نجد ان العينلت المأخوذة من منطقة البلدية والمنطقة السلحلية سجلت قيم  لون العسل النلتج 

لعينلت (  ABS450)اقل من المتوسط ف  حين اختلفت قيم مؤشر اللون   (   ABS450)مؤشر لون 
ن كلنت من مصدر واحد لمعلملات الت  يقوم بهل النحللين ا وقد يعود ذلك إلى ,  التغذية السكرية وا 

 مثل طريقة معللجة الامشلط او استخدام اقراص قديمة أو تعريض العسل للضوء  أو الحرارة العللية او 
 , لون العسل غير المعللج يعتمد على اصوله النبلتية  ف  حين أن , ملامسته للمعلدن 

(Moniruzzaman  et al .,2013,) 
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 لعينات العسل  ABS450لمؤشر اللون main plot effectتحليل ( : 11)مخطط

A):عينات العسل الطبيعي ,B:عينات التغذية السكرية) 

تم دراسة علاقة الارتبلط بين اللون وكمية الفينولات الكلية وسيتم منلقشتهل ف  فقرة الفينولات الكلية 
فيه  أنه كلمل ازدادت شدة دكلنة لون العسل كلمل ارتفعت نسبة مضلدات الأكسدة حيث لوحظ . لاحقلً 

العسل الأشد دكلنة كلن  حيث أن عسل القنيطرة احتل المرتبة الأولى بكمية مضلدات الأكسدة كمل أنه
(Bertoncelj et  al .2007)  , تم التوصل ف  أغلب الدراسلت الت  أجريت  ملوهذا يتوافق مع

                                   على عدة أنواع من العسل المغذى طبيعيلً وف  أملكن مختلفة من العللم
 Moniruzzaman et al .,2013)  ,اللون ومحتوى مؤشر بين الارتبلط تمت دراسة علاقة  كمل

 عينلت التغذية الطبيعيةن إيجلب  ولكن بشكل ضعيف ف  ان الارتبلط كلفتبين العسل من الرملد 
(r=0.17  ) 0.06ف  حين كلن الارتبلط ضعيف سلب   بين عينلت التغذية السكرية=r)- ) يعود ذلك

     والملونلت  من الرملد العسل  محتوى   ف   يؤثر الجغراف    والموقع  حيق إلى  مصدر الر 
Andrade et al. ,1999) ) 

-15)لعينلت العسل المدروسة  مع عينلت العسل الإيطلل  (  ABS450)توافقت قيم مؤشر اللون 
.42. mAU) Beratta et al ,2005)  ) , 1155و 411 مل بين وعينلت العسل الهند mAU 

(Angira et al .,2013),  عينلت العسل ف  الدراسة الت  أجراهل قيم اللون ف  و
(Moniruzzaman  et al., 2013,)  114)ت قيم الامتصلصية الضوئية فيهل بين حيث تراوح-

215 mAU). 
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 :  كمية الفينولات الكلية  -4-6
تلك نشلط مضلد الت  تمالوظيفية الحيوية الهلمة و  من أهم المركبلت ف  العسلتعتبر الفينولات 

كمية الفينولات ( 25)و( 24)يوضح الجدول ,  زيلدة قيمته الغذائية  و تلعب دور كبير ف  للأكسدة 
 .الكلية  ف  عينلت العسل المدروسة وبلختلاف طريقة التغذية 

عينلت العسل النلتجة عن التغذية الطبيعية على ف  أن كمية الفينولات الكلية (24)نلاحظ من الجدول 
 , غ211/ غم  52.12وبمتوسط ,  غ211/ غم  22و 2.بين  عشلب وأزهلر طبيعية قد تراوحتأ
من  زهر الالرحيق لاختلاف محتوى  وقد يعود ذلك, %5وجود فرق معنو  على مستوى ثقة وب

         الجمع والتخزين الت  تؤثر على كمية الفينولات الكلية المركبلت الفينولية واختلاف ظروف
 (.288, رفسو  سمينة)

 (غ111/حمض غاليك مغ )الكلية الفينولاتمحتوى عينات عسل التغذية الطبيعية من  14الجدول 

 الفينولات الكلية مصدر الرحيق رقم العينة
 2c±52 زلوع 1
 2f±8. حمضيلت 2
 2f±41 حمضيلت 3
 2c±22 حرمل 4
 1d±42 كينل 5
 1.1g±2. أشواك 6
 1a±22 حبة البركة 7
 2a±22.5 حبة البركة 8
 2b±11 لزاب 9
 1.2e±44 حلاب 11
 2a±22 جبل  11
 2d±51 جرد  12
 1.52e±42.1 خردل والجرجير 13

LSD 2.25 
 15.25±52.12 الانحراف المعيلر ± المتوسط 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة  *
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كمية الفينولات لعينلت العسل النلتج عن التغذية السكرية  أن( 25)من جهة أخرى يبين الجدول 
على معنو   وجود فرقو ب,  غ211/  غم 1.22.وبمتوسط ,  غ211/ غم 41 و 15تراوحت بين 
 % .5مستوى ثقة 

 (غ111/حمض الغاليك مغ )الفينولات الكلية محتوى عينات عسل التغذية السكرية من( 15)الجدول       

 ينولات الكليةالف رقم العينة
2 41±1.14b 
1 41±1.4b 
. 42±1..1a 
4 11±1.1d 
5 12±2.4d 
2 15±1.4d 
1 .1.5±1.1c 
2 .1..±1..c 
8 .1±1.2c 
21 .1±1.2c 

LSD 2.22 
 2.55±1.22. الانحراف المعيلر ±المتوسط 

 .%5مستوى ثقة الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على *             

والت  العسل الليب   لقيم الفينولات ف  عينلت ( et al.,2013) Mohamedمع دراسة  النتلئج اختلفت
   Perez et al., 2013وكذلك توافقت النتلئج مع دراسة (  غ 211/مغ84 -48)تراوحت بين 

ف  حين , (غ 211/مغ288.8-2..2) والت  تراوح الفينولات الكلية ف  عينلت العسل المدروسة بين 
           قبلكلنت القيم المسجلة للعينلت المدروسة أقل بللمقلرنة مع الدراسة الت  أجريت من 

(Hasan et al.,2012)  غ  211/مغ (288.18.-222.41)والت  تراوح فيهل محتوى الفينولات بين 
لات الكلية ومؤشر اللون تمت دراسة علاقة الارتبلط بين محتوى عينلت العسل المدروسة من الفينو 

وبشكل (  r=0.543)وتبين أن هنلك ارتبلط قو  إيجلب  بين المؤشرين ف  عينلت التغذية الطبيعية 
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     وهذا يتوافق مع ملوجده (. r=0.06)أعلى بللمقلرنة مع عينلت التغذية السكرية 
Moniruzzaman et al .,2013) )  والذ  بين أن كثلفة لون العسل تزداد بزيلدة المحتوى من
 .الفينولات والفلافونيدات ف  العسل 

معنو  ف   تأثيرله  كلنأن نوع التغذية ( 21مخطط  )بين تحليل التبلين لعينلت العسل المدروسة  
مكن ي ,( LSD=7.35% ) 5على مستوى ثقة  لمدروسةمتوسط كمية الفينولات الكلية لعينلت العسل ا

على تفسير ذلك بأن  العسل النلتج عن النحل المغذى تغذية طبيعة  على رحيق الأزهلر يحتو  
ض العضوية و الموجودة ف  الغذاء المقدم للنحل أهمهل الحم مكونلت فينولية بتنوع وتركيز أكبر من تلك

  والتغيرات الفصلية كمل تتعلق كمية الفينولات بللمصدر الزهر  والظروف البيئية وموسم القطلف.
(Al-Mamary et al. 2002)  

 
Natural feeding                          Sugary feeding                                                 

 

 لنوعي التغذية في عينات العسل المدروسةالفينولات الكلية  تحليل التباين لمحتوى( : 12)مخطط 

ى يؤثر بشكل واضح ف  محتو والمنطقة الجغرافية العينة  مصدريوضح أن ( .2)كمل أن المخطط 
,  حيث سجلت عينلت عسل المنطقة الجنوبية قيم اعلى من المتوسط , من الفينولات الكلية العسل 

فقد كلن لمصدر العينة ايضلً تلثير ف  محتوى العسل من  عسل التغذية السكرية أمل بللنسبة لعينلت
 وهذا ملأكده  حيث سجلت عينلت كلية الزراعة قيم أعلى من بقية العينلت, الفينولات الكلية 

 (2007,et al.  Bertoncelj) 
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 لكمية الفينولات الكلية في عينات العسل  المدروسة  main plot effectتحليل ( : 13)مخطط

A):عينات العسل الطبيعي ,B:عينات التغذية السكرية) 
ف   فتبين أن علاقة الارتبلط الكثلفة الضوئية  والفينولات الكلية بين  رتبلط تم  دراسة علاقة الا

لت عسل التغذية السكرية عينكلنت أقوى بللمقلرنة مع ( r=0.543)عينلت العسل المغذاة طبيعيلً 
(r=0.06  ) وهذا يؤكد الدور الكبير الذ  تقوم به الفينولات ف  إكسلب العسل لونه  كمل توصلت

 . (Moniruzzaman et al., 2013) و ( Bertoncelj et al. ,2007 )إليه العديد من الدراسلت
 :النشاط المضاد للأكسدة  -4-7

مجموعة من المكونلت الهلمة الت  تمنحه خواصه  لامتلاكه يعتبر العسل من الأغذية الوظيفية الهلمة 
النشلط المضلد للأكسدة ف  انواع العسل المدروسة ( 21)و( 22)ويبين الجدولالمضلدة للأكسدة 

 .وبلختلاف طريقة التغذية
يعية على أعشلب وأزهلر طبيعية قد أن عينلت العسل النلتجة عن التغذية الطب(  22)الجدول بين 

كمل تراوحت , %.24.2وبمتوسط , %  5..28و  2.25بين  DPPHلكبح نشلط % تراوحت فيهل 
  ( % 48.12وبمتوسط , %  84.14و  .11.1بين  (FRAP)لقوة الإرجلع % 
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 عينات عسل التغذية الطبيعيةمن %( 1)لمحلول النشاط المضاد للأكسدة  (16)الجدول 

 FRAP  قوة الإرجاع % DPPH للتثبيط % مصدر الرحيق العينةرقم 
 1.54g 54.4±1..2d±8.24 زلوع 2
 e 12.18±1.52i...1±24.82 حمضيلت 1
 2e 12.15±1.48i..1±24.88 حمضيلت .
 2d 42.24±1.12f..1±25.41 حرمل 4
 1.45d 45.21±1..2g±25.44 كينل 5
 1.45h 52.21±1.48e±8.15 أشواك 2
 1b 28.25±1.21b..1±.21.4 البركةحبة  1
 1.14b 11.21±1.24b±2..21 حبة البركة 2
 1.54c 52.21±1..2C±22.28 لزاب 8
 1.45d 11.1.±1..1J±25.41 حلاب 21
 1.45a 84.14±1.12a±5..28 الجبل  22
 1.54i 52.14±1.54e±2.25 جرد  21
 1.45f ...25±1.54h±21.11 خردل والجرجير .2

LSD 1.541 1.4.2 
 21...±48.12 4.2±28..2 الانحراف المعيلر ±المتوسط 

 C 1.54%±1.2 1.2%±1.14فيتلمين 
BHT 1.52%±1.2 1.11%±1.111 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة *           

بين العينلت   %5ثقة على مستوى ف  النشلط المضلد للأكسدة فرق معنو  وقد لوحظ وجود 
المغذى على مجموعة من  وقد سجلت عينة العسل الجبل , المدروسة بلختلاف طريقة التقدير

وكذلك عينة العسل المغذى على نبلت حبة البركة  ف  , الأعشلب البرية ف  محلفظة  القنيطرة  
  ,للأكسدة ف  كلا الطريقتين منطقة الجولان أعلى نشلط مضلد 

أن مصدر العينة  يؤثر بشكل ( 24المخطط )  main plotبطريقة  الإحصلئيةالدراسة وضح وت
الرحيق  ىمحتو ذلك لاختلاف  عوديقد و ,الحرة وقوة الإرجلع  واضح من حيث النشلط الكلبح للجذور
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واختلاف ظروف الجمع  (الفينولات والفلافونيدات ) من المكونلت الفعللةللنبلتلت المختلفة  زهر ال
 (et al .,2002) Gheldofخزين والت
 
 
 
 
 

 

 

                        B)              )                                          A)) 

 

  للنشاط المضاد للأكسدة في عينات عسل التغذية الطبيعية  main plot effectتحليل ( : 14)المخطط
) A:DPPH ,B :FRAP) 

 لعينلت العسل  ( DPPH)لكبح نشلط الجذور الحرة )%( أن  قيم  ( 21)الجدول من جهة أخرى بين 
 قوة وكمل  تراوحت %  2.28وبمتوسط , % .28.2و  2.81النلتج عن التغذية السكرية تراوحت بين 

وجود فرق معنو  على مستوى بو , % 52.12وبمتوسط , %  81و  2.11.بين )%( الإرجلع 
 . بين العينلت ف  كلا الطريقتين %(5)ثقة
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 عينات عسل التغذية السكرية  من % ( 1)محلول  النشاط المضاد للأكسدة في( 17)الجدول       

 FRAP قوة الإرجاع % DPPH  للتثبيط % رقم العينة
1 28.2.±1.55a 11±1.2c 
2 2.12±1.18e 81±1..a 
3 22.22±1.45b 21.2±1.1b 
4 2.21±1.1i .2.5.±1.1f 
5 1.51±1.12g .2.12±1.1f 
6 2.81±1..h .2.22±1.1f 
7 25.1.±1.1d 54±1.2e 
8 1.22±1.2f 21±1.2d 
9 22.2±1.2c 54.2±1.1e 
11 1.52±1.1g 58.5±1.2d 
LSD 1.21 2.22 

 14.45±52.12 1.24±2.28 الانحراف المعيلر ±المتوسط 
 C 1.54%±1.2 1.2%±1.14فيتلمين 
BHT 1.52%±1.2 1.11%±1.111 

 %5الأحرف المختلفة تشير الى الفروق المعنوية بين العينات على مستوى ثقة * 
وهذا , (25,المخطط )إن مصدر العينة أثر بشكل معنو  ف  النشلط المضلد للاكسدة ف  كلا الطريقتين 

ذلك على نوع  قد يكون علئد الى اختلاف تركيب الغذاء السكر  من المكونلت المختلفة ممل ينعكس
المكونلت الت  قد توجد ف  العسل النهلئ  والت  قد يكون لهل دور ف  التأثير على النشلط المضلد للأكسدة 

 . للعينلت المختلفة  
 
 
 
 
 



33 
 

 
 
 
 
 
 
 

        B)                                                                                             )A)) 

 
 السكريةللنشاط المضاد للأكسدة في عينات عسل التغذية  main plot effectتحليل ( : 15)المخطط

) A:DPPH ,B :FRAP) 

نتلئج  كل من            مع( DPPH)الدراسة من حيث قيمة التثبيط للجذور الحرة توافقت نتلئج 
Khalil et al.,2012 ), lee et al., 2013)  )Perez et al., 2013)), نتلئج  فوقتف  حين ت 

 Lianda.et al)البرازيل  (البرتقلل )عينلت العسل السور  المدروسة  على أنواع عسل الحمضيلت 
وعينلت العسل الإيطلل   Mejías and Montenegro 2012)وعينلت العسل التشيل  ( 2012,

Perna et al., 2012))   ( 2.25)حيث سجلت عينة عسل الجرد  أقل قيمة تثبيط للجذور الحرة%
أقل قيمة تثبيط ف  عينلت ( 21)ف  عينلت التغذية الطبيعية ف  حين سجلت عينة التغذية السكرية 

 ,.Hasan. et al) مع توافقت  النتلئج  أمل من حيث قوة الإرجلع ,%( 1.51)التغذية السكرية 
 .Alzahrani et al)عينلت العسل الحزائر   ف  الدراسة الت  أجراهللى تفوقت عف  حين ( 2012

حيث سجلت عينة عسل الحلاب  أقل  Perna et al., 2012)   ) عينلت العسل الإيطللو ( 2012,
   % (.11.1)قوة إرجلع بين العينلت 

النشلط المضلد للاكسدة للعينلت المدروسة بطريقة معنو  ف  أثر نوع التغذية بشكل , من جهة أخرى 
DPPH(LSD=3.0421),  بطريقة ف  حين لم يؤثرFRAP  (LSD=10.925)  وذلك على

وهذه نتيجة منطقية حيث تلعب مجموعة مختلفة من ,  (21والمخطط 22المخطط%)5مستوى ثقة 
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الفينولات والفلافونويدات ) المركبلت ف  النشلط المضلد للأكسدة ف  العسل منهل مركبلت فينولية 
حمض الاسكوربيك والاحملض الامينية والعضوية ) ومنهل غير فينولية ( والاحملض الفينولية

وهذه المركبلت قد تتواجد ف  الغذاء ( والبروتينلت الت  تضم الانزيملت مثل غلوكواوكسيداز والكلتلاز
وهذا مليعط  عينلت التغذية السكرية أيضلً السكر  أو يفرزهل النحل بعد جمع الرحيق وأثنلء الانضلج 

خواصلً مضلدة للأكسدة ولكن تبقى أقل من عسل التغذية الطبيعية وذلك لمسلهمة الفينولات الموجودة 
 (Smchram et al. ,2003) .ف  الرحيق الزهر  برفع تلك الخصلئص المضلدة للأكسدة 

   

 المدروسة لنوعي التغذية في عينات العسل  DPPHبطريقة مضاد للأكسدةتحليل التباين للنشاط ال(: 16)مخطط 

 

 المدروسة لنوعي التغذية في عينات العسل FRAPبطريقة مضاد للأكسدةتحليل التباين للنشاط ال(: 17)مخطط 
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بطريقت   Cو فيتلمين  BHTلكل من % 2تمت دراسة النشلط المضلد لللأكسدة لمحلول تركيزه 
DPPH و FRAP , ان مضلد الاكسدة الصنع  ( 22)الجدول حيث يظهرBHT  ًأبدى نشلطل

 .  FRAPف  حين أبدى نشلطلً أعلى بطريقة ,  DPPHبطريقة  Cمضلداً للأكسدة اقل من فيتلمين 

 النشاط المضاد للأكسدة لمضادات الأكسدة الصنعية( : 18)الجدول     

 مضاد الأكسدة
 الجذر الحر  لتثبيط%

DPPH 
 الحديد إرجاعلقوة %

FRAP 
 C (2%) 8..12 425فيتلمين 
BHT (2%) 22.11 211 

 Cالنشلط المضلد للأكسدة لكل من فيتلمين العسل مع تمت مقلرنة النشلط المضلد للأكسدة لعينلت 
 ( 11( )28) الجدولكمل يوضح  %(2)للتركيزب BHTو

الجبلية ف  العسل النلتج عن تغذية النحل على الأعشلب البرية محلول وة قأن  ( 28)الجدول يبين 
من  21.8 % و  Cمن فعللية فيتلمين %11.15قد بلغ  DPPHبطريقة  (جبل الشيخ)القنيطرة 
فعللية  من%24.18و  Cمن فعللية فيتلمين FRAP 28..5%طريقة  وكلنت وفق,  BHTفعللية
BHT.  من حيث الفعللية المضلدة للأكسدة المرتبة الثلنية  عسل حبة البركة من منطقة الجولاناحتل

طريقة و ب, BHTمن فعللية  19.55%و  Cفيتلمين  من فعللية % DPPH 22.8 بطريقةبلغت  و
FRAP   من فعللية فيتلمين %24.42)فعلليته بلغت C21 فعللية  نم%  44.10 وBHT ., من

حيث بلغت  DPPH طريقةسجل عسل الجرد  اقل فعللية بين العينلت من حيث  جهة أخرى,
الحلاب أقل عسل , ف  حين كلن BHT   من  7.5%و Cفيتلمين من فعللية كل من % .1.2

فعللية  نم% 1.82وC من فعللية فيتلمين %.4.2 حيث بلغت FRAPطريقة وفقالعينلت فعللية 
BHT . 

, FRAP-DPPHبطريقت  المدرسة  السكريةقوة محلليل العسل  (11)الجدول  توضح النتلئج ف 
من فعللية % 11.55الى %  2.15فعللية عينلت عسل التغذية السكرية قد تراوحت بين  ونلاحظ أن
أمل فعلليتهل ,  FRAPوفق طريقة % 22.52الى % 2.41وبين  DPPHوفق طريقة  Cفيتلمين 
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% 4.42, وبين  DPPHوفق طريقة % 12.55الى % 2..2فقد تراوحت بين  BTHبللمقلرنة مع 
وبشكل علم تعد فعللية الأعسلل المغذاة تغذية طبيعية أعلى من .  FRAPوفق طريقة % 8...2و 

 .فعللية الأعسلل المغذاة تغذية سكرية 
وة  محلليل العسل قوالذ  أشلر الى أن ( Isla et al.,2013)تقلربت هذه النتلئج مع ملوجده 

 % 18-22.2بين تراوحت   DPPHبطريقة % C 2بللمقلرنة مع محلول فيتلمين  المدروسة
 بالمقارنة مع مضادات الأكسدة الصنعية )%( فعالية محاليل العسل المغذى تغذية طبيعية ( : 19)الجدول 

 مصدر الرحيق
 BHTبالمقارنة مع  )%( الفعالية  V.Cبالمقارنة مع )%( الفعالية 

DPPH FRAP DPPH FRAP 
 2.2 21.2 22.14 8.25 الزلوع

 2.. 22.21 5..4 22.2 حمضيات
 .2.. 22.22 4..4 22.11 حمضيات

 2.81 .21.4 8.25 22.2 حرمل

 2.1 21.4 1..8 22.55 كينا
 1.22 21.41 21.55 8.82 أشواك

 2..21 1..28 2..24 22.8 حبة البركة
 .21.4 28.55 24.42 22.2 حبة البركة

 1.25 .28.1 21.21 22.2 لزاب
 1.82 .21.4 .4.2 22.2 حلاب
 24.18 12.2 5..28 11.15 جبلي
 1.2 1.5 21.51 .1.2 جردي

 .4.8 .21.2 2.42 22.54 خردل وجرجير
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 بالمقارنة مع مضادات الأكسدة الصنعية )%( فعالية محاليل العسل المغذى تغذية سكرية  (:21) الجدول

 BHTبالمقارنة مع   )%(الفعالية Cبالمقارنة مع فيتامين  )%(الفعالية مضاد الأكسدة
 DPPH FRAP DPPH FRAP رقم العينة

1 11.5 24.4. 12.55 21.42 
2 2.25 22.52 8.1 2...8 
3 11.2 22.22 12.15 21.11 
4 2.15 2.51 2..2 4.1 
5 1.22 2.4. 1.22 4.42 
6 1.22 2.5. 1.12 4.14 
7 22.22 22.2. 21.11 2.14 
8 ..12 21..1 ..22 2.81 
9 21.12 22.25 22.2. 2.15 

11 11.5 21.12 12.55 2.21 

 
 
 ارتباط النشاط المضاد للأكسدة ببعض المكونات الفعالة  -4-8

على النشلط المضلد للأكسدة تم دراسة الارتبلط بين النشلط المضلد للأكسدة ولتحديد العوامل المؤثرة 
وكمية الفينولات  اللون  مع كل من قوة الإرجلع  الحرة وذلك النلتج عنط الجذور النلتج عن تثبي

كمل يبين  %( 5)من خلال تقدير  قيمة معلمل الارتبلط  وتحديد معنويته على مستوى ثقة   الكلية
  (12)الجدول 
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الكلية وبعض علاقة الارتباط بين النشاط المضاد للأكسدة ومؤشر اللون وكمية الفينولات : (21)الجدول
 المؤشرات الكيميائية

العامل 
 المدروس

نوع 
 التغذية

ABS450 
الفينولات 

 الكلية
 الرماد الرطوبة

الحموضة 
 الحرة

السكريات 
 المرجعة

DPPH 

 1.42 -1.1 -1.11 -0..7 *1.114 1.484 طبيعية

 1.18 -...1 1.42 1..1 * 1.158 1.185 سكرية

 1.12 1.22 ...1 1.12 *1.2.2 .1.15 المجموع

FRAP 
 

 1.22 .1.2 2..1 -.1.1 1.4.2 *.1.51 طبيعية

 1.18 -1.2 1.22 -1.22 *1.281 1.282 سكرية

 1.41 -.1.2 1.48 -1.18 .1.15 1.441 مجموعال

كمية و (  DPPH)النشلط المضلد للأكسدة ايجلبية بين علاقة ارتبلط  وجود  ( 12)بين  الجدول 
ف  عينلت التغذية الطبيعية  الى  1.114وقد  تراوحت بين  (r=0.631)بشكل علم الفينولات 

بكمية الفينولات  (  FRAP)علاقة ارتبلط وكذلك  أظهرت ,ف  عينلت التغذية السكرية    1.15
 R=0.892)و تراوحت من (  r=0.235)نفس النتيجة حيث كلنت إيجلبية وقوية بشكل علم  الكلية
يمكن تفسير ذلك . عينلت التغذية الطبيعية  ف   (R=0.436)إلى ف  عينلت التغذية السكرية (  

إلى أن العلمل الأسلس  ف  النشلط المضلد للأكسدة ف  عينلت التغذية السكرية هو كمية الفينولات 
ف  حين قد تلعب بعض المركبلت الأخرى دور ف  رفع النشلط المضلد للأكسدة ف  عينلت التغذية 

يد من الدراسلت إلى وجود علاقة ارتبلط قوية بين النشلط المضلد للأكسدة الطبيعية وقد أشلرت العد
 ((Žegarac  et al., 2009 (Aljadi and Kamaruddin, 2004)  والمحتوى من الفينولات

بللكثلفة الضوئية عينلت التغذية (  DPPH)النشلط المضلد للأكسدة   علاقة ارتبلطكمل لوحظ   
كذلك الارتبلط (    =R-0.295)أعلى منه ف  عينلت التغذية السكرية  ( R=0.494)الطبيعية  

أعلى منه ف  التغذية ( R=0.573)ف  عينلت التغذية الطبيعية    FRAPبين الكثلفة الضوئية و
الموجودة ف  الرحيق   قد يعود ذلك  إلى دور الفلافونيدات والفينولات (  R=0.191)السكرية 

وهذا يتوافق   ,لونه عن منح العسل بشكل أسلس   مسؤولة  العسل وتكون الزهر  والت  تنتقل إلى
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حكم وبللتلل  تعتبر قيمة مؤشر اللون علمل هلم لل Khalil et al,. 2012 )) مع مل توصل إليه
 .كسدة الت  يمتلكهل العسلللأعلى الخواص المضلدة 

للأكسدة والسكريلت المرجعة كمل لوحظ وجود علاقة ارتبلط إيجلبية بين النشلط المضلد 
وكذلك بللنسبة للمحتوى من ,DPPH (r=0.26 )أعلى منهل بطريقة FRAP(r=0.47 )بطريقة

الرملد كلنت علاقة ارتبلط النشلط المضلد للأكسدة مع المحتوى من الرملد بطريقة 
FRAP(r=0.49 ) أعلى منهل بطريقةDPPH(r=0.33) , ف  حين كلنت علاقة الارتبلط ضعيفة

مع كل من المحتوى الرطوب  وكمية الحموضة  DPPHملة بين النشلط المضلد للأكسدة بطريقة مه
 .FRAPالحرة وسلبية  مع كل منهمل بطريقة 

 :الاستنتاجات -4-9
السورية من حيث بمطلبقتهل للمواصفة القيلسية  والسكريةالتغذية الطبيعية عسل ينلت عميز تت -

من عينلت التغذية السكرية بللنسبة % 11منهل كلنت مخللفة  بينمل خللفت % 22لرطوبة عدا ا
ف  اختلاف محتوى وظروف الانضلج مصدر الرحيق نوع  العينة من حيث وقد أثر  , للرملد 

ف  حين كلن التأثير لمصدر  ,ف  العسل المغذى تغذية طبيعية طوبة والرملدالر  العينلت من
 . ةسل المغذى تغذية سكريالعالعينة ف  

تأثر محتوى ف  حين , نوع التغذية بشكل معنو  و السكريلت الكلية بنوع العينة تأثر محتوى  -
 . لنوع التغذية تلثير معنو  لم يكنالعسل من الفركتوز والغلوكوز بمصدر العينة و 

وكلن خللف المواصفة القيلسية مارتفع محتوى بعض عينلت التغذية السكرية من السكروز بشكل  -
 . لنوع التغذية ومصدر العينة تأثير معنو  

قد  و بينت النتلئج أن ارتبلط الحموضة الحرة مع محتوى العسل من  الرطوبة كلن ضعيفلً  -
 .يكون للتخزين دور ف  ذلك 

ذية تراوح لون عينلت العسل من الاصفر الفلتح الى العنبر  الغلمق وتفوقت عينلت عسل التغ  -
تأثر لون عسل التغذية الطبيعية بنوع حيث ,الطبيعية على عينلت التغذية السكرية ف  اللون 
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كمل اختلفت عينلت التغذية السكرية بلونهل بشكل معنو  ايضلً وربمل يعود , المصدر الزهر  
 .رية من المراع  المحيطة بللمنحل ثنلء التغذية السكذلك لوجود تغذية مختلطة أ

تفوقت عينلت التغذية الطبيعية على عينلت التغذية السكرية بشكل معنو  من حيث محتواهل  -
وأظهر المحتوى من الفينولات تبلينلً كبيراً بين عينلت التغذية الطبيعية وفق مصدر من الفينولات 

 . كمل أثر نوع التغذية بشكل معنو  ف  المحتوى من الفينولات الكلية بللعسل, الرحيق الزهر  
تفوقت عينلت التغذية الطبيعية على عينلت التغذية السكرية من حيث النشلط المضلد للأكسدة  -

ارتبط النشلط المضلد بللأكسدة بللمحتوى من الفينولات ولون العسل والمحتوى من الرملد و 
 والمحتوى من السكريلت المرجعة 

ت عسل التغذية الطبيعية بكلا كلن ارتبلط النشلط المضلد للأكسدة مع الكثلفة الضوئية بعينل -
 قويلً ف  حين كلن هذا الارتبلط ضعيف مع عينلت التغذية السكرية  FRAPو  DPPHطريقت  

وقد تشلرك , يرتبط بشكل اسلس  مع  للفينولات النشلط المضلد للأكسدة ف  التغذية السكرية لا  -
 . انواع أخرى من مضلدات الاكسدة 

النشلط من  %28.2-2.2 يتراوح بين نشلطلً مضلداً للأكسدة المغذى طبيعيلً يملك العسل  -
من النشلط المضلد للأكسدة من %  11.1-2.8و   Cالمضلد للأكسدة لمحلول من فيتلمين 

  DPPHوذلك وفق طريقة .  BHTمحلول 
من النشلط المضلد % 28.2-2.28يملك العسل المغذى سكريلً نشلطلً مضلداً للأكسدة يعلدل -

من النشلط المضلد للأكسدة من محلول %  28.81-2.1و   Cول من فيتلمين للأكسدة لمحل
BHT  . وذلك وفق طريقةDPPH 

من النشلط  4.13-19.53 % يمتلك العسل المغذى طبيعيلً نشلطلً  مضلداً للأكسدة يعلدل   -
من النشلط المضلد  2.98-14.09% و  C من فيتلمين % 2المضلد للأكسدة لمحلول 

      FRAPوذلك وفق طريقة  BHT% 2حلول للأكسدة من  م
من النشلط  6.43-18.56% يمتلك العسل المغذى سكريلً  نشلطلً مضلداً للأكسدة يعلدل  -

من النشلط المضلد  4.64-13.93% و  C من فيتلمين%  2المضلد للأكسدة لمحلول 
 FRAPوذلك وفق طريقة  BHT% 2للأكسدة من محلول 
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 : والمقترحات  التوصيات -4-11
زيلدة عدد العينلت المدروسة عن كل نوع من أنواع العسل السور  للتمكن من تحديد  -

 .الاختلافلت ف  التركيب الكيميلئ  بشكل دقيق
تغذية النحل على خلطلت مختلفة معروفة التركيب  من المحلليل السكرية ودراسة تأثير ذلك   -

 .ف  تركيب العسل النلتج 
 لعسل الكيميلئ  لتركيب الدراسة تأثير التخزين ف   -
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 المراجع-5

 
 :العربية  المراجع

 -منشورات جامعة دمشق  .منتجات نحل العسل( 2002)علي  ,البراقي –هشام  ,الرز -
 سوريا

بعض الخصائص الفيزيائية والكيميائية للأنواع الشائعة من ( 2992.) رياض,الصوص  -
 جامعة دمشق ,قسم علوم الأغذية ,رسالة ماجستير  .عسل النحل السوري 

 (.272)الجزء الرابع عشر ,( 89-86) سورة النحل ,القرآن الكريم  -
مجلة العلوم الزراعية  .خصائص الجودة في عسل النحل السوري .(2006)محمد , المصري -

  .جامعة البعث, 
 ميائي للعسل السوري  مشروع تخرجيدراسة وتحليل ك .(2992)فاتن ,حامد و خالد ,بلال  -

 جامعة دمشق,قسم علوم الأغذية  (درجة بكلوريوس )
جمعية النحالين  – لعلمي لتربية النحل في سورياالدليل ا( 2022) .عبدالله, حاطوم  -

 ( موقع تربية النحلة ) السوريين
نتاج العسل ( . 2961)سامر , سالم  -   19-دمشق ,دار الحكمة , تربية النحل وا 
امعة  جمنشورات    -المواد  المضافة  للأغذية   ( .2991) عادل ,و سفر سمينة , غياث -

 .سورية – دمشق 
 –دمشق  ىطلاس طبعة أولدار –نباتات العسل والنحل ومنتجاته  .(2969)آلان ,سوري  -

222 
منشورات  -ربية النحل ودودوة القزت. (2001),البراقي علي  , الرز هشام  ,فتيح عادل -

 96 -266.   جامعة دمشق 
لتحديد خصائص الجودة في أنواع العسل السوري   المواصفة القياسية السورية , (2967)س . ق. م  -

 هيئة المواصفات القياسية السورية , / 222/رقم و 
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