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  مقايسه و ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي و تقلبات 

  منطقه شيراز توليد شده در فصول مختلفهاي  عسل
  

  2اميررضا حميديان شيرازي ، 1*حميدرضا قيصري
  

  30/11/87: تاريخ پذيرش      10/8/87: تاريخ دريافت
  

  چكيده
. شـود  مـي  از تغييـر ماهيـت در كنـدو ذخيـره    عسل جمع آوري شده و پس  بوسيله زنبورعسل همان شيرابه گياهان است كه 

بـه منظـور   . خواص ظاهري عسل مانند رنگ، عطر، بو و غلظت به منطقه پرورش زنبور، آب و هوا و فصل برداشت بسـتگي دارد 
 1386فصـل سـال    4نمونه عسـل در طـي    96ه شده در شهرستان شيراز تعداد ضبررسي كيفيت و تقلبات موجود در عسلهاي عر

هيدروكسـي متيـل   ، دياسـتاز قنـد تجـاري، فعاليـت     جسـتجوي ي چـون  يمورد ارزيابي آزمايشگاهي با تستهارديد و جمع آوري گ
رطوبـت، خاكسـتر ،   اسـيديته آزاد،   ،pHساكارز، نسبت فروكتوز به گلوكز،  قندهاي احياء كننده،تعيين ميزان ، )HMF3(فورفورال 

پس از آناليز آماري نتايج مشخص گرديد كه در . قرار گرفتند اف نور پلاريزهانحر و) S.S4( نا محلول، مواد جامد هدايت الكتريكي
% 25/31عسل و در مجموع هاي  از  نمونه% 83/45و % 7/16، %5/37، %25فصلهاي بهار، تابستان، پائيز و زمستان به ترتيب در 

  .از كل عسلها تقلب صورت گرفته است
مايشات ساده، سريع، ارزان و مطمئن جهت بررسي تقلبات عسـل بـر روي عسـلهاي    با توجه به نتايج اين مطالعه استفاده از آز

در ارتباط با جلوگيري از انجام تقلبات و پيگرد متخلفان به طـور گسـترده توسـط    ) كارخانجاتهاي  سنتي و بسته بندي(ارائه شده 
  .گردد مي مركز مرتبط با اين امر پيشنهاد

  
  .صوصيات فيزيكوشيمياييخعسل، تقلب، فصل،    :كليد واژه ها

  
  1     مقدمه

ــيرابه    ــات و ش ــي از تراوش ــك محصــول طبيع ــل ي ي  عس
زنبـور عسـل جمـع آوري شـده و     ي  گياهان است كه بوسـيله 

ايـن   .شود مي تغييراتي در آن به عمل آمده و در كندو ذخيره
مخلــوط پيچيــده از قنــدها حــاوي مقــادير انــدكي از اجــزاي 
                                                            

  مكاتبات  مسئولي  نويسنده -* 
  استاديار گروه بهداشت مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه شيراز -1
  واحد كازرون -دانشگاه آزاد اسلاميي  دانش آموخته -2

1- Hydroxy methyl furfural 
1- Suspended Solids 

 ــ روتئين هــا، ويتــامين هــا، ديگــري از جملــه مــواد معــدني، پ
اسيدهاي آلـي، فلاوونوئيـدها، اسـيدهاي فنليـك، آنزيمهـا و      

عسل داراي خواص ضد . باشد مي ديگر مواد شيميايي گياهي
زخمهــا و آفتــاب ي  ميكروبــي، ضــد التهــابي، تــرميم كننــده 

لـذا  . باشـد  مـي  ...سوختگي، آنتي اكسيداني، پري بيوتيكي و 
 بـوده  ك اكسير پـرارزش عسل يك محصول غذايي مفيد و ي

كه از قرنها پـيش بـه عنـوان عـاليترين و مقـوي تـرين غـذاها        
شفابخش خـود  هاي  به واسطه ويژگي همچنين شناخته شده و

تمـام ملـل    بـين  مـان اكثـر بيماريهـا در   ربـه عنـوان دارو در د  
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كشـورهاي چـين، آرژانتـين و مكزيـك     . كاربرد داشته است
هسـتند و بـيش از    بزرگترين توليدكننـدگان عسـل در جهـان   

يــك چهــارم عســل توليــدي جهــان در كشــور چــين توليــد   
 2/2سهم توليـد عسـل ايـران نسـبت بـه كـل جهـان         .شود مي

 در توليـد عسـل  را ايـران رتبـه يـازدهم جهـان      بوده ودرصد 
 35تا  32مجموع توليد عسل در كشور بين  86در سال . دارد

هــزارتن بــوده  8مجمــوع صــادرات عســل حــدود  وهــزارتن 
تعاوني زنبـورداري   ششصددر حال حاضر يك هزار و . است

غربي،   و هفت اتحاديه استاني در استانهاي آذربايجان شرقي،
خراسـان و تهـران     اصفهان، گيلان، اردبيـل، فـارس، لرسـتان،   

هرچنـد  . كننـد  درصد از عسل كشور را توليد مـي  80بيش از 
  گـرم بـرآورد شـده اسـت،     200مصرف سرانه عسل در دنيـا  
. گرم در سال اسـت  400تا  394سرانه مصرف عسل در ايران 

اين در حـالي اسـت كـه مصـرف آن در كشـورهاي صـنعتي       
 ).4(گرم برآورد شده است  200بيش از يك هزار و 

گياهي هاي  گونه )1386(در پژوهش كريمي و همكاران 
شهدزاي مورد استفاده زنبور عسل در فصول مختلف سال در 

در ايـن بررسـي   . ري و شناسايي گرديداستان فارس جمع آو
از ايـن  . گونه گياهي شناخته شـد  372جنس و  279تيره،  82

گونـه،   69مينـا بـا   هـاي   تعداد بيشترين گونه ها متعلق بـه تيـره  
  ).6(گونه بود  25گونه و نعناع با  38پروانه آسا با 

Azeredo  ــاران ــر روي  ) 2003(و همك ــي ب  12در بررس
رزيـل، در تمـامي نمونـه هـا ميـزان      نمونه عسـل مختلـف در ب  

ــر   ــت را زي ــر از   %20رطوب ــاكارز را كمت ــواي س و % 8، محت
 HMFمقادير . آزمون دياستاز كيفي را مثبت گزارش نمودند

  meq/kg 5/39تا  2/28، اسيديته از mg/kg 2/41تا  5/21از 

  ).12(متغير بود 05/4تا  10/3از  pHو   
ــه  ــاران  Serranoدر مطالعـ ــر روي ) 2004(و همكـ  29بـ

، اسـيديته  pH 07/4نمونه عسـل در جنـوب اسـپانيا، ميـانگين     
ــواد جامــد %59/16، رطوبــت  meq/kg 49/22  آزاد  ، م

 milisiemen/cm 38/0 ، هدايت الكتريكـي  %03/0نامحلول 

 HMF، %67/3، ساكارز %98/33، فروكتوز %92/26، گلوكز 
mg/kg 67/13   32(حاصل شد% 96/81و قند تام.(  
نوع عسل مختلف لهستاني رطوبت  7تحقيقي بر روي در 

پاســكال بــر  6/252و  76/1بــين ي  و ويســكوزيته% 18-7/14
. اساس نوع عسل و درجه حرارت اندازه گيري بدسـت آمـد  

نمونـه عسـل مختلـف در     4در بررسي مشـابه ديگـري آنـاليز    
، رطوبـت  %112/0-519/0، خاكسـتر  pH 57/4-67/3تركيه 

ي بـين   و ويسـكوزيته  51/0-52/0آبي  ، فعاليت9/17-3/16%
 ).  26و  24(پاسكال را نشان داد  101تا  8/2

 60در بررسـي بـر روي   )1384(جاهد خانيكي و كامكار 
نمونه عسل زنبورسـتانهاي شهرسـتان گرمسـار اسـتان سـمنان      
ميانگين درصد رطوبت، مواد جامد، وزن مخصوص محلـول  

سـل را بـه ترتيـب    عهـاي   و اسيديته نمونه pH، خاكستر، 20%
ميلي  33/16و  54/4، 28/0%، 323018/1، 68/83%، 32/16%

  ).3(اكي والان در كيلوگرم گزارش نمودند
بـه مـديريت غلـط برخـي زنبورسـتانها از       هامروزه با توج ـ

وري نــامطلوب عسـل بخـاطر اطــلاع كـم در ايــن    آجملـه فـر  
ارتباط و با توجه به گـران بـودن عسـل موجـب سـود جـوئي       

اي و  كـاهش ارزش تغذيـه   در نتيجـه فراد شده كـه  برخي از ا
و  را بـه دنبـال داشـته اسـت    كيفيت نامناسب اين ماده غـذايي  

عسل به تدريج ارزش واقعي خود را در جامعه از دسـت داده  
. گردد و گاهي به صورت صددرصد تقلبي به بازار عرضه مي

ــيات     ــلي خصوصـ ــرات فصـ ــي تغييـ ــت بررسـ ــذا در جهـ لـ
تقلبـات در ايـن محصـول بـا     رد ميزان فيزيكوشيميايي و برآو

ــت    ــتان شــيراز و در نهاي گــزينش بهتــرين  ارزش در شهرس
ارزان، دقيـــق، ســـريع و (ي تشـــخيص آزمايشـــگاهي  شـــيوه

   .، تحقيق حاضر انجام گرفت)كاربردي
 

  مواد و روش كار
بـه روش  نمونه عسل از سطح شهرسـتان شـيراز    96تعداد 

 1386فصـل سـال    4نمونه برداري تصادفي خوشه اي در طي 
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  59      ...مقايسه و ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي و تقلبات

 ها مورد آزمونهـاي مختلـف آزمايشـگاهي    عسل. تهيه گرديد
تمام مواد شيميايي مورد استفاده از شـركت  ( زير قرار گرفتند

  : )مرك آلمان خريداري گرديدند
ــا اســتفاده از دســتگاه رفراكتــومتر   -1 بررســي رطوبــت ب

:  (Atago’s Abbe, England)مجهز به حمام سيركولاسيون
درجه سانتيگراد، دستگاه با آب مقطـر   20دما در  تنظيمازبعد 

بررسـي  . ها مورد آزمايش قرار گرفتتنظيم گرديده و نمونه
و  13، 11(صـورت گرفـت    نتايج با توجه به جدول استاندارد

16(. 
 Polaxدسـتگاه  توسـط   نور پلاريـزه بررسي انحراف  -2

21, ATAGO ابتدا دسـتگاه بـا آب   : ساخت كشور انگلستان
سپس انحراف نور دستگاه بـا آب شـكر   ، گرديدنظيم مقطر ت
هاي رقيق شده در نهايت عسل تعيين گرديد و) 10به 1(رقيق 

 ).16و  13، 11(گرفتند مورد آزمايش قرار ) 10به  1(
 با اسـتفاده از دسـتگاه   بررسي ميزان هدايت الكتريكي  -3

Conductimeter Crison  ثابت ابتدا :ساخت اسپانيا 524مدل
مـولار محاسـبه    1/0توسـط كلريـد پتاسـيم    دسـتگاه را   سلول
گـرم   20( گرفتنـد ها مورد آزمـايش قـرار   نمونه ، سپسكرده

بـه خـوبي   و سـپس بـا آب مقطـر     شـده عسل با دقت تـوزين  
، 11) (ميلي ليتر رسانده مي شد 100و حجم به  كردهمخلوط 

  ).16و  13
گـرم   S.S :(20(محلـول   نـا  بررسي ميزان مواد جامـد  -4
سـانتيگراد  ي  درجـه  80ميلي ليتر آب مقطـر   200ل را در عس

 به خوبي حل كرده و توسط يك كروسيبل شيشه اي كه قبلاً
در آون خشك، در دسـيكاتور سـرد و تـوزين شـده، صـاف      

 1سانتيگراد به مدت ي  درجه 135كروسيبل در آون . گرديد
ســاعت حــرارت داده و پــس از ســرد كــردن در دســيكاتور  

و تفاوت وزن حاصله را به وزن نمونه مورد ه وزن شد مجدداً
بـه   S.Sكـرده تـا درصـد    ضرب 100آزمون تقسيم و در عدد 

  ).16و  13، 11(دست آيد 
ــا  5:  آزمــون خاكســتر  -5 گــرم عســل را در يــك  10ت

در كوره گذاشته شـده  اي كه قبلاً  چيني بوته ظرف پلاتيني يا
تــوزين بـه وزن ثابــت رسـيده را   و در دسيكاتورسـرد شــده و  

تـا در   ريختهكرده و چند قطره روغن زيتون خالص روي آن 
ــرون     ــه بي ــدن ب ــاد و پري ــع ســوزاندن از كــف كــردن زي موق

تـا كـف    دادهجلوگيري نمايـد سـپس بـه ملايمـت حـرارت      
ــود  ــام ش ــردن آن تم ــرارت  .ك ــيوس   600در ح ــه سلس درج

تا خاكسـتر سـفيد بدسـت آيـد و بـه       سوزاندهدركوره آنقدر 
تفاوت وزن حاصله را به وزن نمونه مـورد   وزن ثابت برسد و

تـا درصـد مـواد     كـرده ضـرب  100آزمون تقسيم و در عـدد  
   .)16و  13، 11( معدني بدست آيد

گـرم عسـل را    10حدود : و اسيديته آزاد  pH بررسي -6
 Co2ميلـي ليتـر آب مقطـر بـدون      75در يك بشـر وزن و در  

مــــدل (متــــر  pHحــــل كــــرده و بــــا كمــــك دســــتگاه 
CG824،كاليبره شده بود ميزان 7و 4كه با بافر )خت ژاپنسا 

pH سـپس   .شـد  اندازه گيريسانتيگراد ي  درجه 20 يدردما
متر  pHمحلول در مجاورت شناساگر فنل فتالئين  يا باكمك 

. با سود يـك دهـم نرمـال تيتـر گرديـد      pH 3/8تا رسيدن به  
ميـزان اسـيديته   . آزمايش شاهد با آب مقطر صـورت گرفـت  

حاصلضرب تفاوت سود مصـرفي نمونـه و شـاهد در     آزاد از
  ).16و  13، 11(آمد  مي بدست 10

بــر اســاس روش  HMFميــزان : HMFبررســي ميــزان  -7
ــپكتروفتومتري ــد  White (1979) اس ــين گردي ــس از  .تعي پ

و  Carrez (I, II)شـفاف كـردن نمونـه هـا توسـط معرفهـاي       
افــزودن بــي ســولفيت ســديم، جــذب نــوري آنهــا در طــول  

 Milton Roy)توسـط اسـپكتروفتومتر    336و  284هاي موج

UV-Vis Spectronic 3000 Array)  (36)قرائت گرديد.  
بـر اسـاس   : احيـاء كننـده  هـاي   محتواي قند كل و قنـد  -8

ــد  Lane-Eynonروش  ــين گرديـ ــدهاي   .تعيـ ــور از قنـ منظـ
فروكتـوز و گلـوكز و چنـد دي     منوساكاريدهاياحياءكننده 

مـالتوز اســت   ءكننــده كـه عمـدتاً  سـاكاريد كـم اهميـت احيا   
  ). 28و  11(باشد  مي
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ــوز  -9 ــزان ســاكارز، گلــوكز و فروكت ــدازه گيــري مي : ان
ي  بوسـيله  Bogdanov & Baumann (1988)توسـط روش  

با استفاده ) ، ژاپنLc-10ADشيماتسو، مدل ( HPLCدستگاه 
ــتون  refractive index (RTP-6A) detectorاز   30و س

  ). 20و  14(انجام شد  Shimpack LC-NH2سانتيمتري 
گـرم عسـل را در    20: آزمون جستجوي قند تجاري -10

ميلي ليتر اتر اتيليك بـه   40ميلي ليتر آب سرد حل كرده،  20
آن افزوده و به آرامي به هـم زده و مخلـوط كـرده و قسـمت     
اتري را در يـك بشـر كوچـك وارد كـرده و پـس از تبخيـر       

يتر اتر حل كـرده و بـه دو ميلـي    ميلي ل 10باقيمانده آن را در 
ليتر از اين عصاره اتـري دو ميلـي ليتـر محلـول يـك درصـد       

ظهـور  . رزورسينول در اسـيد كلريـدريك غلـيظ اضـافه شـد     
مثبـت بـودن نتيجـه و     نشـانه رنگ صورتي در قسمت اسيدي 

 ). 16و  13، 11( استوجود قند اينورت مصنوعي در نمونه 
درصـد  % 50لـول  يـك مح : آزمون بررسـي دياسـتاز   -11

ميلي ليتر از ايـن محلـول    10عسل را با آب مقطر تهيه كرده، 
 1را بـه مـدت   % 1را به اضافه يك ميلي ليتـر محلـول نشاسـته    

قـرار داده سـپس آن را بـا     C° 45ساعت در حمام آب گـرم  
گرم يدورپتاسـيم   20يك گرم يد،(يك ميلي ليتر محلول يد 

و بـا نمونـه شـاهد     مخلوط نمـوده ) ميلي ليتر آب مقطر 300و
كه به همين ترتيب ولي بدون حرارت دادن تهيه شده از نظـر  

اگر عسل داراي فعاليت دياستازي بـود  . رنگ مقايسه گرديد
ايجاد رنگ سبز زيتوني يـا قهـوه اي نمـوده ولـي اگـر عسـل       

رنـگ آبـي توليـد    باشـد  طبيعي نبوده يا زيـاد حـرارت ديـده    
 ).16و  13، 11( نمايد مي

 3تصــادفي و  ˝يــق از طــرح آزمايشــي كــاملادر ايــن تحق
حاصـل  هـاي   داده .تكرار براي هر آزمـايش اسـتفاده گرديـد   

مورد تجزيـه     SPSS(version 11.5)توسط نرم افزار آماري
 One Way ANOVA از آزمون.و تحليل آماري قرار گرفتند

براي مقايسه ميانگينهـا و در صـورت معنـادار شـدن از تسـت      
 Fisher exactو  Chi-square .اده شداستف Duncan تكميلي

test    در تمـامي مـوارد    .براي مقايسه فراوانيهـا اسـتفاده شـدند
  . مد نظر قرار گرفت p<0.05 سطح معنادار

  
  نتايج

عسـل در  هـاي   نتايج آزمونهاي انجام شده بر روي نمونـه 
و  7، 5، 13در آزمون دياستاز . ارائه شده است 2و  1جداول 

عســل بــه ترتيــب در فصــلهاي بهــار،  اي هــ مــورد از نمونــه 8
تابستان، پائيز و زمستان منفـي و آزمـون قنـد تجـاري در ايـن      

در . مـورد مثبـت را نشـان داد    11و  4، 9، 6فصلها بـه ترتيـب   
آزمون انحراف نور پلاريزه، درفصلهاي بهار، تابستان، پائيز و 

% 47/63و % 13/54، %98/74، %32/83زمســـتان بـــه ترتيـــب 
مـوارد منفـي   . پ گرد و مابقي راست گـرد بودنـد  نمونه ها چ

آزمــون دياســتاز در فصــل بهــار بــه طــور معنــاداري بيشــتر از 
به طور معناداري در فصـل تابسـتان    HMFميزان . تابستان بود

ميزان قند كـل  . بيشتر و در فصل بهار كمتر از بقيه فصول بود
. وددر فصل پائيز به طور معناداري بالاتر از بهـار و زمسـتان ب ـ  

مقادير قندهاي احياءكننده در فصل پـائيز بـه طـور معنـاداري     
. بيشتر از بهار و زمستان و در فصل تابستان بيشتر از بهـار بـود  

ميزان ساكارز در فصل بهار نسـبت بـه سـاير فصـول بـه طـور       
ــود ــاداري بيشــتر ب در ســاير فاكتورهــا اخــتلاف آمــاري  . معن

  . معناداري بين فصلهاي مختلف مشاهده نشد
  
  بحث

درصد رطوبت عسل بـه فصـل برداشـت، آب و     :رطوبت
منشـأ شـهد گيـاه بسـتگي دارد و ميـزان      و ميزان رطوبت  ،هوا

تـا   16درصـد رطوبـت   . دهـد  مـي  رسيدگي محصول را نشان
باشـد ايـن    مـي  اشاره بـر يـك ميـزان مناسـبي از رسـيدن     % 18

پــارامتر بــراي مــدت مانــدگاري عســل در طــي نگهــداري و  
  .مهم است ذخيره عسل بسيار
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  61      ...مقايسه و ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي و تقلبات

  
  )انحراف معيار ±ميانگين (عسل هاي  آزمونهاي صورت گرفته بر روي نمونه- 1جدول 

HMF (mg/kg)  اسيديته(meq/kg) pH رطوبت(%) ُ S.S(%) 
هدايت الكتريكي 

)milisiemen/cm(  
  فاكتورها
 فصل

a04/4 ± 91/6 81/3± 25/11 85/0 ± 41/4 81/0±77/15 029/0±052/0 077/0± 125/0 بهار 
b78/14 ± 26/21 02/3± 05/10 84/0 ± 54/4 34/1±78/15 057/0±071/0 128/0± 166/0 تابستان 

c43/7 ± 54/12 20/1± 04/12 52/0 ± 18/4 28/1±26/16 032/0±050/0 089/0± 117/0 پائيز 
c65/9 ± 36/14 66/1± 68/11 48/0 ± 20/4  42/1±01/16 035/0±054/0 081/0± 127/0  مستانز 

  . )P<0.05(دار است معنيآماري نشان دهنده اختلاف  در هر ستون حروف نامتشابه 
  

  )انحراف معيار ±ميانگين (عسل هاي  آزمونهاي صورت گرفته بر روي نمونهي  ـ ادامه 2جدول 

 (%)خاكستر (%)قند كل  (%)قندهاي احياءكننده   (%)ساكارز  نسبت فروكتوز به گلوكز
  فاكتورها
  فصل

62/0  ± 48/1 a38/3 ± 40/4 a40/8±63/65 a93/4±70/19 19/0  ± 33/0 بهار 
75/0  ± 60/1 b06/2 ± 32/4 bc13/7±08/73 ab69/6±75/78 23/0 ± 55/0 تابستان 
46/0  ± 66/1 b02/2 ± 12/3 c14/8±68/76 b86/6±68/80 26/0 ± 43/0 پائيز 
30/0  ± 62/1 b96/2 ± 09/4 ab95/7±78/69 a93/6±19/74 23/0 ± 37/0 زمستان  

  .)P<0/05(دار است معنيآماري نشان دهنده اختلاف در هر ستون حروف نامتشابه 
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فاقد قند تجاری و حاوی دياستاز
فاقد قند تجاری و دياستاز

  
  بر اساس آزمون دياستاز و قند تجارس 1386عسل جمع آوري شده در سال هاي  وضعيت كيفي نمونه – 1نمودار 

  
بــه طــور كلــي مقــادير بــالاي رطوبــت در عســل موجــب 

 مير، فسـاد، از دسـت دادن طعـم و كـاهش كيفيـت عسـل      تخ
و با توجه به بررسي صورت گرفتـه  ). 25و  21، 17(گردد  مي

) درصـد  20حـداكثر  ( ملـي ايـران   اسـتاندارد  در نظر گـرفتن  
با توجه و   داشتنددر محدوده استاندارد قرار نمونه ها همگي 

بــه خاصــيت جــاذب الرطوبــه بــودن عســل و وضــعيت آب و 
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  مجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي ايران       62

ــارس ســتان هــوايي ا اكثريــت عســلهاي ايــن منطقــه داراي  ف
جهت تشخيص تقلب اين فـاكتور   لذا باشند رطوبت نرمال مي

   ).1( نكرد ما هدر اين تحقيق ب يكمك
با توجه به اين نكته كه اين آزمايش  :چرخش نور پلاريزه

گيـرد و اطلاعـات دقيقـي     نمي صورتبطور معمول در ايران 
تــوان در ايــن مــورد  نمـي در ايـن ارتبــاط در دســترس نيســت  

در ايـران عسـلك كـه     .عسلهاي ايران قضاوت كردي  درباره
جــزء  و داننــد راســت گــرد اســت را جــزء عســل تقلبــي نمــي

و  Persano. طبقـه بنـدي مـي كننـد    با كيفيت پايين  هاييعسل
در برسي عسلهاي ايتاليايي مشاهده كردنـد  ) 1995(همكاران 
منفـي چـرخش    حاصـل از گـل داراي مقـادير   هـاي   كه عسل

باشـد   مـي  نوري بوده درحاليكه عسلك داراي مقـادير مثبـت  
)31.(   

:pH      بخاطر تأثير آن بر روي بافت و قـوام عسـل داراي
باشـد   مـي  اهميت زيـادي در طـي اسـتخراج و نگهـداري آن    

اكثريـت در محـدوده    ايـن تحقيـق   در عسلهاي موجود). 33(
بهـار و پـائيز   در فصـلهاي  (مورد  6طبيعي قرار داشتند جز در 

مورد و در فصلهاي تابسـتان و زمسـتان هـر كـدام      2هر كدام 
 )5/3حداقل(كه كمي پائينتر از حد استاندارد بود ) يك مورد

كه شايد يكي از دلايل آن برداشت زودتر از موعد عسـل از  
كندو باشد كـه در ايـن هنگـام بـه علـت بـالاتر بـودن ميـزان         

دي گشـته و بـر   رطوبت ممكن است عسل دچار تخميـر اسـي  
همراه است  pHميزان اسيديته آن افزوده و در نهايت با نزول 

   ).1(قرار داد نظر  مد را نيزبايد امكان تقلب نيز  البته
در تمامي نمونه ها كمتر از حـداكثر مجـاز    :اسيديته آزاد

تنوع در اسـيديته  ). 1(بود ) ميلي اكي والان در كيلوگرم 40(
اسـيدهاي آلـي بـويژه اسـيد     ممكن اسـت بخـاطر تفـاوت در    

گلوكونيك و يونهاي غيرآلي از قبيل فسفات و كلريد ناشـي  
آزاد ي  بـه اسـيديته   عسل مستقيماً pH. از فصل برداشت باشد

آن مربوط نمي باشد كه ايـن بخـاطر عمـل بـافري اسـيدهاي      
حـرارت دادن  ). 30و  7(مختلف و مواد معدني موجود است 

ي  به يك افـزايش در اسـيديته  تواند منجر  مي عسلهاي  نمونه
. گـردد  pHو كـاهش   1لاكتـون آزاد و ميزان ي  كل، اسيديته

عسلهاي تهيه شده در فصل بهار نسبت بـه فصـل پـائيز اغلـب     
، امــا در تحقيــق حاضــر تفــاوت )25(باشــند  مــي اســيدي تــر

  . معناداري بين فصلها مشاهده نشد
HMF : در اين بررسي ميزانHMF   در تمام موارد كمتـر

 نيـز اگرچـه   كدكس و اتحاديـه اروپـا  . )1(بود mg/kg 40 زا
ــوان  mg/kg 40را در عســل  HMFمــاكزيمم حــد مجــاز  عن

  mg/kg 80: دانسـته انـد  اسـتثناء  را مـوارد زيـر    ، امـا كرده اند
ــورهايي  ــلهاي كش ــراي عس ــيري و   ب ــواي گرمس ــا آب و ه ب

mg/kg 15  براي عسلهايي با يك سطح فعاليت آنزيمي پائين
. باشد مي تازگي عسل يك شاخص HMFميزان ). 16و  15(

يـك مشـكل بهداشـتي نيسـت و      نشانگر HMF مقادير بالاي
پيشنهاد نموده اند كه اين ) White  ،1994(بعضي از محققين 

ميـزان  ). 37و  33(افزايش يابـد   mg/kg 80تواند تا  مي ميزان
HMF شود كه  مي با افزايش ماندگاري زيادpH ي  و اسيديته

ــر روي ايــن ميــزان   عســل و درجــه حــرارت نگهــداري آن ب
عنــوان نمودنــد كــه    )2004(و همكــاران  Falico. مؤثرنــد

اوليه عسل بستگي دارد به طور مثال  pHبه  HMF محدوديت
 يـك محـدوديت كمتـر از    4كمتـر از   pHبراي عسـلهاي بـا   

mg/kg40  و براي عسلهاي باpH  يك محـدوديت   4بيشتر از
را بايــد قائــل شــد و بــه طــور كلــي  mg/kg 25-20كمتــر از 

HMF        بيشتر يك شـاخص حرارتـي اسـت تـا يـك شـاخص
) 2008(و همكــــاران  Turhanدر بررســــي ). 22(كيفيــــت 

 90بـه مـدت    C 90°عسـل بـا دمـاي    هاي  حرارت دادن نمونه
و افـزايش   HMFدقيقه موجب يك افزايش معنادار در ميزان 

ردنـد كـه   آنها ذكـر ك . نگرديد mg/kg 40بيش از حد مجاز 
ممكن است در ارتباط بـا واكـنش    HMFمقادير بيش از حد 

ميلارد در طـي نگهـداري طـولاني مـدت نامناسـب باشـد تـا        
عسلهاي توليد شـده در نـواحي    ). 35(حرارت بيش از اندازه 

                                                            
1- Lactone 
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 باشــند مــي را دارا HMFگرمســيري مقــادير بــالاتري از  نيمــه
لوژيك از استفاده از فرآيند حرارتي براي مقاصد تكنو ).27(

يـا  ) پيشـگيري از تشـكيل كريسـتال   (قبيل حـذف كريسـتالها   
توانـد   مـي  )از بين بردن ميكروارگانيسم هـا (پاستوريزه كردن 

ــزان  ــزايش دهــد HMFمي ــد  . را اف ــابراين زمــان ايــن فرآين بن
اگـر درجـه حـرارت    . حرارتي بايد تاحد امكان كوتـاه باشـد  

، ميـزان  )هحتـي بـراي زمانهـاي كوتـا    (باشد  C 130°بيشتر از 
HMF      افزايش يافته و به مقـادير بـالاتر از اسـتانداردهاي بـين
    ).34(رسد  مي المللي

مــورد  6مــورد از نمونــه هــا در فصــل بهــار،  10 :ســاكارز
مـورد در زمسـتان ميـزان سـاكارز      5مـورد پـائيز و    2تابستان، 

 سـاكارز تقريبـاً  ). 1(داشـتند   گرم در صد 5بيشتراز حد مجاز 
سـاكارز و  ).  9(دهـد   مـي  شك عسل را تشـكيل خي  ماده% 1

عسـل  هاي  قند اينورت پارامترهاي مهمي براي تفكيك نمونه
بـراي برداشـت بيشـتر عسـل از كنـدو،      . باشـند  مي از يكديگر

ممكن است تغذيه بيش از حد زنبورها با ساكارز و مشـتقات  
عسل داراي ميـزان سـاكارز   هاي  اين نمونه. آن صورت گيرد

كمتـر نسـبت بــه عسـل طبيعــي     Cو ويتــامين  بيشـتر، رطوبـت  
ــتند ــه . هس ــاران  Gulerدر مطالع ــه ) 2007(و همك عســلي ك

توليد شـد  ) ساكارز(بيش از حد با شيره شكر ي  توسط تغذيه
. حاوي مقادير ساكارز كمتري از حداكثر مجاز استاندارد بود

ساكارز در دسترس توسط آنـزيم  % 95آنها توضيح دادند كه 
دي زنبورهــاي كــارگر بــه گلــوكز و فروكتــوز اينورتـاز تولي ــ

اين نتيجـه اشـاره بـر ايـن دارد كـه سـاكارز       . گردد مي تبديل
شاخص قابل اعتمادي براي تشخيص عسـل خـالص از عسـل    

نيسـت،  ) توليد شده توسط تغذيه زنبور با شـيره شـكر  (تقلبي 
و  Bogdanovو ) White )1979توســط  همانگونــه كــه قــبلاً

در تحقيق ). 36و  23، 15(ه شده است اشار) 2005(همكاران 
مذكور يك ارتبـاط منفـي مـابين مقـادير سـاكارز و اسـيديته       

تقلبي كه مقادير ساكارز بيشتري هاي  مشخص گرديد و نمونه
  ). 23(كمتري برخوردار بودند ي  اسيديته نداشتند از ميزا

 9/0در تمامي موارد از حداقل  :نسبت فروكتوز به گلوكز
ــود  ــالاتر ب ــود  ). 1(ب ايــن نســبت داراي توزيــع گســترده اي ب

هـاي   كه اشاره بر تنوع منابع گلهايي كه نمونه) 02/1 -63/2(
ي  عمـده هـاي   منوسـاكاريد  .عسل از آنها منشأ گرفته اند دارد

نسـبت واقعـي فروكتـوز و    . باشند مي عسل گلوكز و فروكتوز
. گلوكز بـه ميـزان زيـادي بسـتگي بـه منبـع شـهد عسـل دارد        

عسلهايي .باشد مي 1به  2/1ميانگين نسبت فروكتوز به گلوكز 
كه داراي نسبت بالاي فروكتوز به گلوكز بـوده بـراي مـدت    

نسـبت فروكتـوز بـه    . طولاني تـري مـايع بـاقي خواهنـد مانـد     
، چـون فروكتـوز   بـوده ز مـؤثر  گلوكز بر روي طعم عسـل ني ـ 

  ).9( استبسيار شيرين تر از گلوكز 
ــده  ــدهاي احياءكنن ــداقل     :قن ــا از ح ــه ه ــام نمون در تم

انـدازه گيـري ميـزان     ).1(بـالاتر بـود   %) 65( استاندارد ايـران 
قندهاي احيـاء كننـده در تشـخيص عسـل طبيعـي از عسـلك       

  ).8(بسيار مفيد است 
مقـادير كمتـر از حـد     تمامي نمونه هـا : هدايت الكتريكي

داشـتند  ) ميلـي زيمـنس بـر سـانتيمتر     8/0حداكثر (استاندارد 
 بر هـدايت الكتريكـي،  نوع شهد گل اما با توجه به تأثير ، )1(

اطلاع دقيق از وضعيت گلهاي مـورد اسـتفاده در تهيـه عسـل     
تغييـرات در   .لازم اسـت ارتبـاط   اين قضاوت دقيق در جهت

مختلـف عسـل ممكـن اسـت      مقادير هدايت الكتريكي انواع
هـدايت  . مرتبط با تنوع در غلظتهاي نمكهـاي غيرآلـي باشـد   

الكتريكي عسل علاوه بر مـواد معـدني بسـتگي بـه اسـيدهاي      
  ).18(آلي، پروتئين، قندها و الكلها دارد 

S.S:  مــورد در فصــل تابســتان مقــادير  4در ايــن آزمــون
هــا از  و بقيــه نمونــه) 1/0حــداكثر (بــالاتر از حــد اســتاندارد 

اين جـزء نشـانگر ذرات    ).1(مقادير كمتري برخوردار بودند 
موم معلق ويا بقاياي حشرات و گياهان در عسل بوده و يـك  

  ).29(باشد   مي معياري از تميزي آن
عســل بــه طــور طبيعــي يــك ميــزان پــائيني از    :خاكســتر

خاكستر دارد و اين بستگي به موادي دارد كه زنبور عسل در 
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در بررسي ). 7(كند  مي روي گلها جمع آوريطي گردش بر 
داراي خاكسـتر در محـدوده طبيعـي    همگـي  عسل هاي  نمونه
مـورد در   2مـورد در فصـل تابسـتان و     4(مـورد   6بجز  بودند

ــائيز ــه) فصــل پ ــتاندارد  ك ــالاتر از حــد اس ــتر ب  داراي خاكس
كه شـايد يكـي از علـل آن عـدم      بوده )درصد 6/0حداكثر (

عسل گيري باشد و تنها بخاطر ايـن   نل حيعستصفيه صحيح 
توان يقين به تقلبي بودن عسل كرد اما يك فـاكتور   علت نمي

   .)1( باشد مهم و قابل توجه مي
ين آزمون با توجه بـه روش معمـول   ا :تجاريآزمون قند 

ــران بصــورت كيفــي صــورت گرفــت و   ، %5/37، %25در اي
هاي عسل به ترتيـب در فصـل  هاي  از نمونه% 83/45و % 67/16

از . بهار، تابستان، پـائيز و زمسـتان واجـد قنـد تجـاري بودنـد      
هيدروكسي متيل فورفـورال درعسـل تـازه توليـد     آنجايي كه 

وجود ندارد يا به ميزان بسيار كمي وجود دارد و تنهـا در اثـر   
حــرارت دادن و  )نگهـداري و ذخيـره عسـل   (گذشـت زمـان   

د كـه  بايـد توجـه كـر    ، لـذا يابـد  عسل ميزان آن افـزايش مـي  
آزمون جستجوي قند تجارتي در اين عسلهاي حرارت ديـده  
يا قديمي موجب ايجاد رنگ قرمز آلبـالويي در مـدت زمـان    

گردد، بلكـه صـرفاً    دقيقه و ترجيحاً يك دقيقه نمي 2حداكثر 
و  ايجـاد كـرده  رنگ صورتي يا حداكثر سرخابي رنگ يك 

شـود كـه    در طي مدت زمان بيشتري به رنگ قرمز تبديل مي
شـوند   ميطبيعتاً در هنگام آزمون صرفاً مواردي مثبت قلمداد 

كه سريعاً در مـدت مشـخص رنـگ قرمـز پررنـگ آلبـالويي       
در علـت بيـان ايـن مطلـب در آن اسـت كـه       . كننـد  ايجاد مي

به زنبور عسـل ميـزان بـالايي     از جمله زماني كه تقلب  موارد
ل عس ـشود تا زنبور سريعتر كندو را از مي  شربت قندي داده 

مخلـوط  عسل را با  )ها شربت ميوه(يا شربت قندي و پر نمايد 
ميزان تركيبات فورفورال در عسل بسـيار بـالا خواهـد     كرده،

رفت كه اين مقدار فورفورال قابـل مقايسـه بـا مقـدار انـدك      
هيدروكسي متيل فورفـورال توليـدي در اثـر حـرارت ديـدن      

، 1( دباش ـ قندهاي عسل يا نگهداري طولاني مدت عسل نمـي 

  . )35و  34
، تابستان، پائيز و زمستان در فصلهاي بهار :آزمون دياستاز

هاي  از نمونه% 33/33و % 17/29، %83/20، %17/54به ترتيب 
در آزمـون كيفـي   . عسل فاقد فعاليـت آنـزيم دياسـتاز بودنـد    

آنزيمــي دياســتاز در عســل بايــد توجــه داشــت كــه فعاليــت  
دن عسـل و همچنـين   آنزيمي بوسيله نگهداري و ذخيـره كـر  

و  گيـرد  تأثير قـرار مـي   تحتحرارت زياد در حين استخراج 
. شود موجب كاهش فعاليت آنزيمي يا حتي نابودي آنزيم مي

ــتاز   ــاكتور دياس ــابراين ف ــورال   و  بن ــل فورف ــي متي هيدروكس
هـايي از مـدت زمـان انبـار عسـل       د به عنوان شـاخص نتوان مي

حـرارت  (ي روآرو تازه و كهنه بودن عسـل و ف ـ  مطرح باشند
  . دنكن مشخص  آن را براي ما )دادن

نتيجه منفي آزمون دياستاز بـه روش كيفـي صـرفاً بـه     لذا 
دن عسـل  يمعناي تقلبي بودن عسل و يا حرارت بيش از حد د

تواند در اثر نگهداري طـولاني مـدت عسـل و     نيست بلكه مي
در . گذشت مدت زمان طولاني از استخراج عسـل نيـز باشـد   

هـاي   سل بر اساس اصول اسـتاندارد و بـا دسـتگاه   صورتيكه ع
اكستراكتور از موم خارج و از حرارت اندكي استفاده شود و 
عسل با نيروي گريز از مركز از شان خارج گردد دياسـتاز در  

بنابراين در صورتيكه استخراج عسل  ، ل بايد موجود باشدعس
 2الي  1عسل حاصله اگر و  طبق اصول صحيح صورت گيرد

قـرار  ) درجـه 30حـداكثر  (در شرايط دمـايي مناسـب    نيزسال 
 نادتوان به جواب آزمون دياستاز به روش كيفي اسـت  گيرد مي

با توجه به اين مسئله كه توليد عسـل در ايـران محـدود    . كرد
است و نگهـداري طـولاني مـدت عسـل جهـت فـروش غيـر        
اقتصادي است بنابراين در كشور تقريباً تمام عسلهاي توليدي 

رسند كه در طـي ايـن    سال به مصرف مي 2دت حداكثر در م
گيـري از آزمـون دياسـتاز بـه روش كيفـي امكـان        مدت بهره
باشد و در اين ميان منفي شدن آزمون كيفي دياسـتاز   پذيرمي

ــام      ــل هنگ ــد عس ــيش از ح ــرارت دادن ب ــانگر ح ــدتاً نش عم
 رود هاي سنتي بكار مـي  در ارتباط با عسل كه استخراج است
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  65      ...مقايسه و ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي و تقلبات

   ).37و  1(
ــايج آزمونهــاي قنــد تجــاري و دياســتاز در    ــر اســاس نت ب

، %3/58فصــلهاي بهــار، تابســتان، پــائيز و زمســتان بــه ترتيــب 
ــه% 7/41و % 8/70، 5/37% ، %7/16عســل طبيعــي، هــاي  نمون

عســل حـــرارت ديـــده،  هـــاي  نمونــه % 5/12و % 5/12، 25%
ــه% 2/29و % 3/8، 7/16%، 8/20% ــاي  نمونـ ــدون هـ ــل بـ عسـ

تقلبـي اسـت و يـا اينكـه عسـل       و كـاملاً دخالت زنبور عسـل  
حرارت ديـده حاصـل از قـرار دادن قنـد تجـارتي در اختيـار       
زنبوران و يا مخلـوط كـردن عسـل حـرارت ديـده بـا شـيرابه        

عســـل هـــاي  نمونـــه% 7/16و % 3/8، %8/20، %2/4قنـــدي و 
حاصــل از قــرار دادن قنــد تجــارتي در اختيــار زنبــوران و يــا  

ــا    ــي ب ــردن عســل طبيع ــوط ك ــديمخل ــيرابه قن ــي ش ــد م  باش
  ).1نمودار(

كيفيت  و خصوصيات بيوشيميايي عسل مرتبط با رسيدن 
عسل، روش توليد، شرايط آب و هوايي، شـرايط فـرآوري و   

عــواملي از جملــه . باشــد مــي نگهــداري و منبــع شــهد عســل
بيش از حد با ساكارز و مشتقات آن، برداشت پـيش  ي  تغذيه

بـيش  ي  داشتي و اسـتفاده از رسيدن، شرايط نگهداري غير به
از حد از داروهاي دامپزشكي تأثير منفـي بـر روي كيفيـت و    

تكنيكهاي تقلب در عسل  بـر  ). 23(گذارند  مي تركيب عسل
رقيق سازي عسل بـا افـزودن   -1: روش متفاوت است 2مبناي 

شـربت ذرت و شـربت    مـثلاً ( افزودن شكر و شربت  -2آب 
ي تقلــب ديگــري نيــز البتــه روشــها). ذرت بــا فروكتــوز بــالا

تغذيه زنبورهـا بـا شـكر و شـربت، توليـد      : موجودند از جمله
عسلهاي مصنوعي و برچسب نادرست در رابطه با منشأ گلهـا  

  ).9(يا منشأ جغرافيايي عسل 
ــر روي   ــراكش   98در يــك بررســي ب ــه عســل در م نمون
 2را نشـان داد كـه  % 14 -3/21درصد رطوبـت مقـادير مـابين    

حـداكثر مجـاز اتحاديـه    % (20الاتر از نمونه درصد رطوبت ب ـ
 71/4تـا   25/2ي  داراي محـدوده  pHمقـادير  . داشـتند ) اروپا

متغيـر   meq/kg 102 تـا   3/10بود، اسيديته آزاد نمونـه هـا از   

حـداكثر مجـاز   ( meq/kg 50نمونه مقادير بالاتر از  5بود كه 
 6/52تا  2/3نمونه ها بين HMF ميزان . داشتند) اتحاديه اروپا

mg/kg  نمونه از مقاديري بالاتر از حد مجاز اتحاديـه   4بود و
ــا  و  Andrade ).33(برخــــودار بودنــــد ) mg/kg 40(اروپــ

نمونـه   60ساله  بـر روي   3در يك بررسي ) 1999(همكاران 
 S.S،%83/17عسل در پرتغال ميـانگين رطوبـت نمونـه هـا را     

، %12/1، ســاكاروز %22/72، قنــدهاي احياءكننــده  022/0%
HMF mg/kg 9/15 ميلي زيمـنس،   52/0، هدايت الكتريكي

 meq/kg 3/28  و اسـيديته آزاد را pH 01/4، %36/0خاكستر 
اسـتاندارد  ي  گزارش كردند كـه تمـامي مقـادير در محـدوده    

قرار داشته و در هيچيك از نمونه هـا تقلبـي صـورت نگرفتـه     
بر ) 2004(و همكاران  Rodriguez Deي  در مطالعه ).8(بود 
نمونه درصـد رطوبـت بـالاي     2نمونه عسل ونزوئلا ،  8وي ر

بخاطر برداشت پيش از موعـد عسـل    داشتند كه احتمالاً% 20
داشـته كـه بـه     meq/kg 40نمونـه اسـيديته بـالاتر از     2بوده ، 

ــزان     ــه  داراي مي ــوده و يــك نمون ــامطلوب ب ــر ن ــت تخمي عل
 و نسبت فروكتـوز بـه   HMFميزان . بود% 5ساكاروز بيشتر از 
در مطالعه   ).19(استاندارد قرار داشتند ي  گلوكز در محدوده

Anupama  ــاران ــر روي )  2003(و همك ــل   11ب ــه عس نمون
، 4تــا  62/3از  pH، % 6/22تــا  17هنــدي درصــد رطوبــت از 

و ميــزان ســاكارز از %  6/72تــا  3/61قنــدهاي احياءكننــده از 
و % 5ز متغير بود كه يك نمونـه سـاكارز بيشـتر ا   % 7/5تا  2/1

ــر از     ــده كمت ــد احياءكنن ــه قن ــك نمون ــت % 65ي  ).10(داش
Mendes  ــاران ــي ) 1998(و همك ــل   25در بررس ــه عس نمون

ــت را از   ــال رطوب ــا  6/13پرتغ ــيديته آزاد از %2/19ت  12، اس
تا  01/0از  S.S  ، %5/0تا  1/0، خاكستر از  meq/kg  7/38تا

16/0 %  ، HMF راmg/kg 471- 7/1    بـه  و نسـبت فروكتـوز
متغيـر گـزارش كردنـد كـه بجـز       33/1تـا   30/1گلوكز را از 

HMF  نمونه مقادير بيشـتر از حـد مجـاز اتحاديـه اروپـا       9كه
استاندارد قـرار داشـتند   ي  داشتند، ساير فاكتورها در محدوده

)29.(  
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توسـط رحـيم كريمـي در     1383در بررسي كه در سـال   
 48عسل نمونه  100شهرستان اهواز صورت گرفته در بررسي 

درصـد داراي مشـكلاتي    52ها طبيعـي بودنـد و    درصد نمونه
چون تقلب حرارت زياد يا قرار دادن قند تجـارتي در اختيـار   

 انـد  قنـدي بـوده   ابهزنبور يا مخلوط كردن عسل طبيعي با شير
و   لاچهار مح استان در 1383در سال  ديگري مطالعهدر ). 5(

 همكـاران  طـالبي و اعظم بنـي   ،بختياري در دانشگاه شهركرد
رطوبـت  ميزان  ، بندي بندي و غير بسته نمونه عسل بسته 20ر د

در  .كردنـد انـدازه گيـري    2/14-8/16ي  در محدوده آنها را
و در تشـخيص دياسـتاز   ه تشخيص داد تجاريمورد قند  شش

   ).2(كردند دو مورد مثبت گزارش 
ــر روي ) 1384(در بررســي جاهــد خــانيكي و كامكــار   ب

ليدي شهرستان گرمسار تمامي فاكتورهـاي مـورد   عسلهاي تو
آنهـا در مقايسـه بـا     .مطالعه در محدوده طبيعـي قـرار داشـتند   

، خاكسـتر و رطوبـت مشـابه و    pH نتايج ايـن تحقيـق مقـادير   
 ).3(اسيديته بيشتري گزارش كردند

نشان داد كه عسل ايـران در  در مجموع نتايج اين بررسي 
كـار بـردن علـوم و    صورت عدم تقلب، مـديريت صـحيح و ب  

ــد  مــي فنــون جديــد زنبــورداري ــالايي از  توان ــه درجــات ب ب
موجـود  هـاي   به رغم ظرفيـت استاندارد جهاني دست يابد اما 

تاكنون اقدام در خـور تـوجهي بـراي تـدوين اسـتانداردهاي      
ــل     ــين دليـ ــه همـ ــه و بـ ــورت نگرفتـ ــور صـ ــل در كشـ عسـ

  .توليدكنندگان عسل مرغوب در حاشيه قرار گرفته اند
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 Comparison and evaluation of physicochemical properties and adulterations in 
produced honeys of Shiraz province in different seasons 

 

Hamid Reza Gheisari1* and Amir Reza Hamidian Shirazi2 
 
 
Abstract 

Honey is a plant extract that is gathered with bee and saved in comb after some modification. The 
apparent properties of honey, for example color, flavor and concentration, depend on rearing region of 
bee, climate and harvest season. The aim of this study was to investigate quality and adulteration in 
honeys that were presented in shiraz province. 96 samples of honey during 4 seasons (2007-2008) 
were collected.  

All the samples were evaluated by some tests such as diagnosis of artificial sugar, diastase activity, 
Hydroxy Methyl Furfural (HMF), determination of reducing sugars, saccharose, fructose to glucose 
ratio, pH, free acidity, moisture, ash, electrical conductivity, Suspended Solids (S.S) and deviation of 
polarized light. After statistical analysis of data, we concluded that in spring, summer, autumn and 
winter seasons,  25%, 37.5%, 16.7% and 48.53% of honey samples and totally %31.25 of whole 
samples of honey was recited is in a way of spurious. According to this results, it is proposed that 
using simple, fast, cheap and reliable laboratory methods for studying of adulterations in honeys that 
were presented (traditional and factorial packed) and following by related organization to prevent 
these instances. 

 

Key Words: Honey, Adulteration, Season, Physicochemical properties.  
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