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 :الممخص
، قسم عمووم اغذذيوة بجامعوة دمشوق وفوي مخوابر ىذا البحث في مخابر كمية الزراعةجري أ  

بيووودف دراسوووة بعووو  الخصوووائص  2221وزارة التجوووارة الداخميوووة وحمايوووة المسوووتيمك لعوووام 
الكيميائيووة والفيزيائيووة لثلاثووة أنووواع موون العسوول المنووتج فووي محافظووة ريووف دمشووق وتووأثير 

المقودرة بوسوا ة  (HMF) ىيدروكسي ميثيل الفورفوورال محتواه منالمعاملات الحرارية في 
 50 ،40معامموة حراريوة بودرجات حيث عرضت عينوات العسول ىلوى  ،الكروماتوذرافيا السائمة

سوووواعةن بينووووت النتووووائج بووووأن بعوووو  الخصووووائص الكيميائيووووة  72و 48 ،24لموووودة  ◦م 70و
 العسول جنوي وسوممو  المن قوةو  المنواخ عوامولتتبواين فوي عينوات العسول حسو  والفيزيائيوة 

 فووي عينووات عسوول اليانسووون HMF ن موون جيووة أخوور ، كووان متوسوو  تركيووزتخزينووو وظووروف
لمعينووات ذيوور المعاممووة ممغ/كووغ(  2753( والمريوور )ممغ/كووغ 2854(، والحوولا  )ممغ/كووغ 2554)

وبمتوسو  ° م 70ساعة فوي حورارة   24وبقيت ضمن الحد المسموح عند تسخينيا لمدة ،حراريا  
وكوان  ،ممغ/كغ لكل من عسل اليانسوون والحولا  والمريور عموى التووالي 3653و 3453، 3ن32

 42و 3955 ،37533سواعة بقويم بمغوت فوي  48لمودة مئوية  72حرارة عند  ذير معنويا  التغير 
بينموا أثورت حورارة التسوخين  ،ممغ/كغ لكل مون عسول اليانسوون والحولا  والمريور عموى التووالي

الحد اغقصى المسوموح  وتجاوزتكافة عينات العسل  فيممحوظ  بشكلHMF عمى مستويات 
 ساعةن 72ممغ/كغ عند حضن العينات لمدة  42 عن بالمواصفة القياسية بقيم زادت
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Abstract: 

This research was conducted at Agriculture Engineering Faculty, Food 

Science Department, and Directorate Labs of Interior Traded Minister during 

the year of 2021 to study some chemical and physical properties of three 

kinds of honey bees (Yanson, Hallap and Mrer) produced in Damascus 

Countryside and the effect of heat treatments (40, 50 and 70 C◦) with 

incubation time (24, 48 and 72 hr) on hydroxy methyl furfural (HMF) 

production by using liquid chromatography (HPLC). Results revealed that 

some chemical and physical properties were affected by climate factor, 

region, honey harvest season and storage conditions. The effect of heat 

treatments on HMF was in average of 25.4 mg/kg for Yanson, 28.4 mg/kg 

for Halap and 27.3 mg/kg for Mrer before heat treatments, and stayed under 

the limits when incubating the samples for 24 hr under temperature of 70 C◦ 

with average of 32.3, 34.3 and 36.3 mg/kg for honeybee of yanson, Hallap 

and Mrer respectively. Then, there was slow changing when incubating 

samples for 48 hr under temperature of 70 C◦ with average 0f 37.33, 39.5 

and 40 mg/kg for Yanson , Hallap and Mrer respectively. Whereas, 

incubation time for 72 hr the total HMF was reached the limits of Syrian 

standard (40 mg/kg) under the temperature of 70 C◦ for all studied samples. 
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 :المقدمة والدراسة المرجعية
يعرؼ عسػؿ النحؿ بأنو سػائؿ حمو كثيؼ القواـ، لػزج ، يختمػؼ فػي تػفاتو الطبيعيػة مػف لػوف ورائحػة ونكيػة وكثافػة ودرجػة الرطوبػة 

 Rebiai) )جبمية، ساحمية وداخميػة(، وأزىػار المحاتػيؿ المزروعػة بتنوع البيئة الزىريةوقابميتة لمتبمور ويختمؼ في تركيبو الكيميائي 

et al., 2015, 133). 
تختمؼ تور وأشكاؿ العسؿ مف السائؿ الطبيعي المستخمص مف الأقراص الشمعية والمعامؿ بالحرارة )لمنع تبموره( إلى العسؿ شػبو 

تبمػػور بعػػد تسػػخينو والعسػػؿ الجػػاؼ الخػػالي مػػف الرطوبػػة إلػػى العسػػؿ القشػػدض والميػػاؼ إليػػو عسػػؿ م حراريػػا  معامػػؿ السػػائؿ غيػػر ال
 (.Rebiai and Lanez, 2014, 31وأقراص العسؿ الشمعية )

%( 80-72) الأكبػػػروز والتػػػي تمثػػػؿ النسػػػبة تػػػغموكػػػوز والفركاليتكػػػوف التركيػػػب الكيميػػػائي لمعسػػػؿ بشػػػكؿ رئيسػػػي مػػػف السػػػكريات مثػػػؿ 
نزيمػات وفلافونيػدات وفينػولات )بعيوية ومركلاحماض الأبالإيافة إلى الماء والأملاح المعدنية و   Belitz etات بروتينية وخمػائر وان

al., 2009) 
تساىـ السكريات في تفات الطعـ الحمو لمعسؿ ولزوجتو وارتباطو بالماء والتبمور والطاقة وخفض النشاط المائي )لمنع نمو الخمائر 

%( 3%( والسػػػػػكروز )30كػػػػػوز )و %( والغم40) ىميػػػػػا الفركتػػػػػوزوأ مػػػػػف السػػػػػكريات حاليػػػػػا   نوعػػػػػا   15والفطػػػػػور(، وقػػػػػد عػػػػػرؼ حػػػػػوالي 
 ,Rebiai et al., 2015)ظػػروؼ النيػػل والتخػػزيف ت لمعسػػؿ بػاختلاؼ المتػػدر الزىػػرض و %(. تختمػػؼ نسػػبة السػػكريا2والمػالتوز)

 ,2003روف )وآخػػ Mehryar وقػػد بػػيف ،كوز/المػػاء أحػػد المؤشػػرات عمػى جػػودة العسػػؿو كػػوز والغمو نسػػبة الفركتوز/الغم وتعتبػر، (133

في حيف يتبمور العسػؿ بسػرعة عنػدما تكػوف  ،1.3كوز أكبر مف و العسؿ يتبمور بتورة أقؿ عندما تكوف نسبة الفركتوز/الغم أف( 807
 .1النسبة أقؿ مف 

العسػػؿ بحسػػب متػػدره ويتػػراوح بػػيف الأتػػفر الفػػاتع والعنبػػرض والعنبػػرض الغػػامؽ والأسػػود وينػػتل لػػوف العسػػؿ عػػف مكوناتػػو يتػػدرج لػػوف 
ويػػؤثر متػػدر  ،(Prehn et al., 2012, 472)الذائبػػة مػػف الأتػػؿ النبػػاتي، وىػػي عبػػارة عػػف مستخمتػػات الكموروفيػػؿ والكػػاروتيف 

 عُريػػو لحػػرارة عاليػػة مػػاؿ لونػػو لمبنػػيت، فكممػػا طالػػت فتػػرة التخػػزيف و درجػػة الحػػرارة فػػي درجػػات لػػوف العسػػؿالرحيػػؽ وفتػػرة التخػػزيف و 
(Ozcan and Olmez, 2014, 212.) 

ثنػػاء عمميػػة الفػػرز أو التتػػنيع لمحفػػاظ عمػػى تػػفات أ لتخفيػػؼ لزوجتػػورض العسػػؿ الطػػازج لممعاممػػة الحراريػػة مػػف قبػػؿ المنتجػػيف يتعػػ
وبالتػالي زيػادة المػوف  HMF)ف المعاممة الحرارية الزائػدة تػؤدض إلػى تكػويف مركػب ىيدروكسػي ميثييػؿ الفورفػوراؿ )أالجودة ولكف وجد 

حيػث يتشػكؿ مركػب ىيدروكسػي ميثيػؿ الفورفػوراؿ  (،Cavia, 2012, 1728) جػودة العسػؿ فػيلسػمبي البنػي ممػا يػؤدض إلػى التػأثير ا
فػػي بعػػض حػػالات الغػػش  (HMF) يػػزداد تركيػػز (،Rada-Mendoza et al., 2004نتيجػػة خيػػوع السػػكريات لتفػػاعلات الكرممػػة )

أو إيػػافة القطػػر  أخػػر ارخػػص ثمنػػا   نػػو جديػػد أو اسػػتبداؿ تػػنؼ العسػػؿ بتػػنؼأويكػػوف غػػش العسػػؿ، إمػػا ببيػػع عسػػؿ قػػديـ عمػػى 
 .(Ozcan and Olmez, 2014, 212)التناعي أو إيافة السكر إلى الماء الذض يشرب منو النحؿ 

بيػدؼ الحتػوؿ عمػى قػواـ  ◦ـ 70إلػى  ◦ـ 40ف عمى تعريض العسؿ المنػتل إلػى درجػات حػرارة مختمفػة مػف و ف والمنتجو يعتمد المرب
الػػزمف الػػلازـ مػػف أجػػؿ عػػدـ تبمػػور أو تسػػكر العسػػؿ ممػػا يػػؤدض إلػػى زيػػادة فػػي المػػوف البنػػي  لػػزج مقبػػوؿ لػػدت المسػػتيمؾ مػػع اخػػتلاؼ

لػذلؾ ىػدفت ىػذه الدراسػة  ،(Ajlouni and Sujirapinyokul, 2010, 1000الغيػر مرغػوب مػف الناحيػة التػحية ) (HMF) وتشػكؿ
وتػأثير المعػاملات الحراريػة  (انسػوف والحػلاب والمريػرالي)إلى تعييف بعض الختػائص الكيميائيػة والفيزيائيػة لثلاثػة أنػواع مػف العسػؿ 

 المختمفة مع زمف التحييف في كمية ىيدروكسي ميثيؿ الفوفوراؿ المتشكؿ خلاؿ المعاملات المدروسة.
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 :مواد البحث و رائقو

 جمع عينات العسل: -1
وبػوزف مقػدراه  2021خػلاؿ موسػـ  ؽمحافظػة ريػؼ دمشػجمعت تسػع عينػات عشػوائية مػف العسػؿ )اليانسػوف، الحػلاب والمريػر( مػف 

 حفظػت العينػات فػي درجػة حػرارة الغرفػة لتحميميػا لاحقػا  و  ،(1كما ىو مبيف فػي الجػدوؿ ) ،غراـ لكؿ عينة في عبوات زجاجية 1000
 في مخبر التمويف المركزض ومخابر قسـ عموـ الأغذية.

 ن( منا ق ومكان وتاريخ جمع العينات العشوائية لمعسل1) الجدول
 تاريخ الجمع المحافظة مكاف الجمع رمز العينة العسؿنوع 

 6/6/2021 ريؼ دمشؽ خاف الشيع S1 اليانسوف
S2 5/6/2021 ريؼ دمشؽ عرطوز 
S3 5/5/2021 ريؼ دمشؽ الدرخبية 

 8/7/2021 ريؼ دمشؽ مقمبية S4 الحلاب
S5 7/8/2021 ريؼ دمشؽ خاف الشيع 
S6 5/7/2021 ريؼ دمشؽ جديدة الفيؿ 

 5/5/2021 ريؼ دمشؽ دير عطية S7 المرير
S8 9/6/2021 ريؼ دمشؽ النبؾ 
S9 5/6/2021 ريؼ دمشؽ القمموف 

 عينات 9 العدد الكمي
 

 المعاملات الحرارية لعينات العسل: -2
 48 ،24) وبػػزمف حيػػف لمعينػػات (مئويػػة درجػػة 70و 50، 40) أجريػػت المعػػاملات الحراريػػة لعينػػات العسػػؿ بػػدراجات حػػرارة مختمفػػة

 .المدروسة مقدرة بالممغ/كغالعينات مع تقدير ىيدروكسي ميثيؿ فورفوراؿ لكافة  باستخداـ فرف كيربائي (ساعة 72و
 :والفيزيائيةالكيميائية  الاختبارات -3

نػو Refractometerتر )فراكتومر ال( باستخداـ  (AOAC, 2005مرطوبة حسب الطريقة الرسميةلقدرت النسبة المئوية   Abbe  ع( مػف ن
 ,Bogdanovوحػددت النسػبة المئويػة لرطوبػة عػف طريػؽ جػداوؿ خاتػة لعلاقػة الرطوبػة بقرينػة الانكسػار  ،مئوية 20وبدرجة حرارة 

2009).) 
مػػف العسػػؿ فػػي بوتقػػة مػػف البورسػػلاف  غ 10بفػػرف الترميػػد بػػوزف  ،( (AOAC, 2005النسػػبة المئويػػة لمرمػػاد حسػػب الطريقػػة الرسػػمية

 .ـ حتى ثبات الوزف° 550ساعات  بدرجة حرارة   4لمدة  المرمدةثـ ترميده في  ◦ـ 105الأولى حتى وتجفيفو في المرحمة 
 ،نظػامي وبوجػود مشػعر فينػوؿ فتػالئيف 0.05%( بمحموؿ ماءات التػوديوـ 10) بمعايرة محموؿ مف العسؿالنسبة المئوية لمحموية 

 .كنسبة مئوية مقدرةبعد معرفة الحجـ المستيمؾ النسبة المئوية لحموية ثـ حسبت 
 أمريكي التنع. Orionمتر ماركة  pHقيس الرقـ الييدروجيني باستخداـ جياز 

 .Pioseوعبر عف النتيجة بوحدة  4تنع بمغزؿ رقـ القدرت المزوجة باستخداـ جياز روكفيمد انكميزض 
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 ,.Rahman, et al) روز والمػالتوز حسػبكػوز والسػكو العسػؿ مػف الفركتػوز والغمعينػات السػكريات فػي  لأنػواعقػدرت النسػبة المئويػة 

اليابانيػة مػع عمػود مػف نػوع  Jasco( تػنع شػركة  (HPLC بواسػطة جيػاز الكروماتوغرافيػا السػائمة ذات الأداء العػالي (151 ,2008
(NH2 وبطوؿ )ماء مقطػر والكاشػؼ 20% اسيتونتريؿ و 80مئوية والطور المتحرؾ يتكوف مف 25سـ وبدرجة حرارة الغرفة  15 %

. % مف محموؿ العسؿ المنقػى والمرشػع جيػدا  2ميكروغراـ بتركيز  20 مؿ/دقيقة وحجـ العينة المحقونة 1وتدفؽ  RID-980مف نوع 
 (1). والشػكؿ ( لكؿ منيماRetention timeكوز والسكروز لتحديد زمف إمساؾ السكريات )و حقنت محاليؿ قياسية مف الفركتوز والغم

 .S1 نسوفتخداـ جياز الكروماتوغرافيا السائمة لعينة اليايبيف مخطط نوعية السكريات باس
 

 
 نS1 نسونلعينة اليا HPLC( كروماتوذرام لنوعية السكريات باستخدام جياز الكروماتوذرافيا السائمة 1) الشكل

 تعيين ىيدروكسي ميثيل فورفورال في العسل بجياز الكروماتوذرافيا السائمة: -4
مػؿ  50مؿ مع إيػافة  100غ مف العينة في دورؽ معيارض سعة  20ؿ في العينات المدروسة بويع قدر ىيدروكسي ميثيؿ فورفورا

° ـ20 ( بشػكؿ جيػد عمػى درجػة حػرارة Ultrasonic wave) جنست العينة بجياز الأمواج الفػوؽ التػوتية، مف الماء المنزوع الشوارد
( مػع )فروسػيانور البوتاسػ 1مػؿ مػف محمػوؿ كػاريز2 دقائؽ وأييؼ   10لمدة )كبريتػات الزنػؾ( وأكمػؿ  2مػؿ مػف محمػوؿ كػاريز  2يوـ

 Sartios مف ماركة 0.45الحجـ بماء منزوع الشوارد حتى العلامة الموجودة عمى الدورؽ. رشحت العينة بواسطة ورؽ الترشيع قطر 
يابانية مع عمود مف نػوع ال Shimadzu( تنع شركة HPLC) ميكروف وحقنت بجياز الكروماتوغرافيا السائمة  20وأخذ مف الرشاحة

(ODS 18 وبطػػػػوؿ )مئويػػػػة وكاشػػػػؼ  35سػػػػـ وبدرجػػػػة حػػػػرارة  15PDA  مػػػػؿ/د والطػػػػور الحامػػػػؿ محمػػػػوؿ مػػػػوقي مػػػػف  1بتػػػػدفؽ
وحسػبت النتػػائل بطريقػػة  nm 284وبطػػوؿ الموجػػة للامتتػاص الأعظمػػي  -RID( والكاشػؼ مػػف نػوع 85:15) اسػػيتونتريؿ/الفوسػفات

 .HMFموؿ قياسي مف المحموؿ المعيارض الخارجي بوجود مح
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 :التحميل الإحصائي -5
مت النتائل كمتوسطات   ANOVAالانحراؼ المعيارض. أجرض اختبار تحميػؿ التبػايف ± أجريت جميع الاختبارات بثلاثة مكررات وسُجِّ

ل الاحتػػائي ( باسػػتخداـ البرنػػامp ≤ 0.05لتحديػػد الفػػروؽ المعنويػػة بػػيف المتوسػػطات عمػػى مسػػتوت ثقػػة ) Tukeyثػػـ تبػػع باختبػػار 
Minitab 14. 

 :النتائج والمناقشة
 الخصائص الكيميائية والفيزيائية لعينات العسل: -1

بأف النسبة المئوية لمتوسػط الرطوبػة  لوحظحيث  ،( بعض الختائص الكيميائية والفيزيائية لعينات العسؿ المدروسة2) يبيف الجدوؿ
% لعينػػػات 0.37. أمػػػا الرمػػػاد فبمػػػغ حػػػلاب والمريػػػر عمػػػى التػػػوالي% لكػػػؿ مػػػف عسػػػؿ اليانسػػػوف وال16.47و 16.22، 17.42كانػػػت 

لكػؿ مػف اليانسػوف  4.57و 4.11، 4.33ـ الييدروجيني فبمغ المتوسػط % لعسؿ المرير. أما الرق0.32% لمحلاب و0.29اليانسوف و
% لعسؿ 0.39عسؿ الحلاب ول 0.33لميانسوف و 0.14ما النسبة المئوية لمحموية فكانت بمتوسط أوالحلاب والمرير عمى التوالي. 

لكػػؿ مػػف اليانسػػوف والحػػلاب والمريػػر عمػػى التػػوالي. وىػػذه النتػػائل  Poise 80.6و 75.3و 82.5المريػػر. كمػػا كػػاف متوسػػط المزوجػػة 
. ويعػػػود التبػػايف فػػػي عينػػات العسػػػؿ المدروسػػة لكػػػؿ مػػف اليانسػػػوف 2004لعػػاـ  412تتطػػابؽ مػػػع المواتػػفات القياسػػػية السػػورية رقػػػـ 

 .(Rebiai and Lanez, 2014, 35) تخزينو روؼظو  نيجو رجةدو  العسؿ جني وسـمو  المنطقة مناخ رير إلى عوامؿوالحلاب والم
 

 ن( بع  الخصائص الكيميائية والفيزيائية لعينات العسل2) الجدول
 (poise)المزوجة  (%) الحموية pH (%) الرماد (%)الرطوبة  مكاف الجمع رمز العينة نوع العسؿ

17.44 خاف الشيع S1 اليانسوف
a 

0.33
a

 4.24
a 

0.14
a 

80.20
a 

S2 17.45 عرطوز
a 

0.43
b 

4.36
b 

0.12
a 

82.30
b 

S3 17.39 الدرخبية
a 

0.37
a,b 

4.43
b 

0.17
a 

84.60
c 

 2.10 ± 82.50 0.01 ± 0.14 0.15 ± 4.33 0.05 ± 0.37 0.30 ± 17.42 متوسط

16.32 مقمبية S4 الحلاب
b 

0.25
c 

4.11
c 

0.29
b 

77.40
d 

S5 16.28 خاف الشيع
b 

0.23
c 

4.13
c 

0.31
b,c 

73.30
e 

S6 16.31 جديدة الفيؿ
b 

0.29
c 

4.09
c 

0.33
b,c 

76.50
f 

 3.10 ± 75.30 0.02 ± 0.33 0.12 ± 4.11 0.02 ± 0.29 0.40 ± 16.22 متوسط

16.44 دير عطية S7 المرير
c 

0.30
a 

4.55
d 

0.36
c,d 

80.40
a 

S8 16.50 النبؾ
c 

0.33
a 

4.65
e 

0.40
d 

83.50
b 

S9 16.47 القمموف
c 

0.34
a 

4.52
d 

0.41
d 

79.50
g 

 2.40 ± 80.60 0.04 ± 0.39 0.20 ± 4.57 0.05 ± 0.32 0.30 ± 16.47 متوسط

 .P≤0.05معنوية عمى مستوت ثقة  اتالواحد عمى عدـ وجود فروق العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
  المدروسة العسل عيناتالسكريات في  غنواعالنسبة المئوية  -2

% مػػف 39.44( تتػػوزع بػػيف Ajibola, 2015, 7بينػػت الدراسػػات العمميػػة بػػأف العسػػؿ يحتػػوض عمػػى أنػػواع مختمفػػة مػػف السػػكريات )
أثنػاء  HMF% لمسكروز وقميؿ مف المػالتوز. وىػذه السػكريات ىػي المتػدر الأساسػي لتشػكؿ 3.19% لمغموكوز و28.15الفركتوز و

يػنو بػدرجات حػرارة مختمفػة، بالإيػافة إلػى أف الختػائص الفيزيائيػة والكيمائيػة لمعسػؿ والػرقـ الييػدروجيني معاممتو لإزالة البمػورة بح
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 (3). ويبػػيف الجػػدوؿ HMF( تسػػاىـ بشػػكؿ كبيػػر فػػي تشػػكؿ awوالنسػػبة المئويػػة لمحمويػػة ومحتػػواه مػػف المعػػادف والنشػػاط المػػائي )
حيث يلاحظ  ،وسة المحممة بجياز الكروماتوغرافيا السائمة ذات الأداء العاليالمدر  العسؿعينات النسبة المئوية لنوعية السكريات في 

% 3.64% و3.44%، 33.39%، 41.97ف متوسط النسبة المئوية لأنواع السكريات فػي عينػات عسػؿ الحػلاب مرتفعػة بمتوسػط أب
لكػؿ مػف الفركتػوز والغموكػوز والسػكروز  تلاىػا عسػؿ المريػر بمتوسػط ،لكؿ مف الفركتػوز والغموكػوز والسػكروز والمػالتوز عمػى التػوالي

ف مػػف الفركتػػوز والغموكػػوز يومػػف ثػػـ تلاىػػا عسػػؿ الياسػػم ،% عمػػى التػػوالي2.39% و2.57%، 31.65%، 37.13والمػػالتوز بمغػػت 
مػع  وكانت نتائجنا منخفية مقارنة  % عمى التوالي. 2.24و %2.44%، 28.23%، 36.04والسكروز والمالتوز بقيـ متوسط بمغت 

 العسػؿ ومػع دراسػة  Makhloufi et al., 2010, 509)) %(49.10-(34.00حيػث تراوحػت نسػبة الفركتػوز  ،العسؿ الجزائػرضدراسة 

-(35.07والعسػػؿ المغربػػي بقػػيـ تراوحػػػت  (Manzanares et al., 2011, 572) %(42.10-(35.90حيػػث تراوحػػت  الاسػػباني
45.18( )%Chakir et al., 2011, 946.) ( 1.29كوز فقد كانت مرتفعػة فػي عسػؿ اليانسػوف )و فركتوز عمى الغمأما نسبة متوسط ال
 (.1.17( وعسؿ المرير )1.27مع عسؿ الحلاب ) مقارنة  

 
 نالمدروسة العسلعينات النسبة المئوية لنوعية السكريات في  (3) لجدولا

 G/Fنسبة مالتوز سكروز% غموكوز% فركتوز% مكاف الجمع رمز العينة نوع العسؿ

 1.11 2.31 2.24 30.15 33.56 خاف الشيع S1 اليانسوف

S2 1.16 3.24 3.34 30.43 35.45 عرطوز 

S3 1.61 1.17 1.66 24.23 39.12 الدرخبية 
2.3±36.04 متوسط

a 
28.23±1.3

a 
2.44±0.7

a 
2.24±0.4

a 
1.29±0.1

a 

 1.39 3.29 3.11 29.66 41.32 مقمبية S4 الحلاب

S5 1.35 2.31 2.13 31.23 42.28 خاف الشيع 

S6 1,07 5.33 5.09 39.29 42.31 جديدة الفيؿ 
2.4±41.97 متوسط

b 
33.39±1.4

b 
3.44±0.4

b 
3.64±0.6

b 
1.27±0.2

a 

 1.33 3.36 3.55 27.30 36.44 دير عطية S7 المرير

S8 1.08 1.40 1.65 35.33 38.50 النبؾ 

S9 1.12 2.41 2.52 32.34 36.47 القمموف 

2.3±37.13 متوسط
c 

31.65±3.4
c 

2.57±0.3
c 

2.39±0.2
c 

1.17±0.3
b 

 .P≤0.05معنوية عمى مستوت ثقة  اتالواحد عمى عدـ وجود فروق العمودتدؿ الأحرؼ المتشابية في * 
  تأثير المعاملات الحرارية وزمن الحضن في كمية ىيدروكسي ميثيل فورفورال: -3

درجات حرارة مختمفة تؤدض إلى تفاعؿ سكريات العسؿ مع الأحماض العيػوية بينت الدراسات العممية بأف زيادة فترة تخزيف العسؿ ب
 ,Ajlouni and Sujirapinyokul, 2010الموجػودة وخاتػة  سػكر الفركتػوز وبالتػالي إلػى زيػادة تركيػز ىيدروكسػي ميثيػؿ فورفػوراؿ )

بػػػأف  لػػػوحظحيػػػث  ،ميثيػػػؿ فورفػػػوراؿ( تػػػأثير المعػػػاملات الحراريػػػة وزمػػػف الحيػػػف فػػػي كميػػػة ىيدروكسػػػي 4) يبػػػيف الجػػػدوؿ(. و 1000
 اتكميػػ تسػػببسػػاعة  72سػػاعة وحتػػى  24مئويػػة مػػع زمػػف الحيػػف مػػف درجػػة  70مئويػػة وحتػػى درجػػة  40المعػػاملات الحراريػػة مػػف 

قبػػؿ المعػػاملات الحراريػػة لكػػؿ مػػف عسػػؿ  HMFوكانػػت قػػيـ  ،حسػػب زمػػف الحيػػف مػػف HMFمتباينػػة فػػي أنػػواع العسػػؿ المدروسػػة 
حتػػػى وتػػػمت إلػػػى  وارتفعػػػت القػػػيـ تػػػدريجيا   ،ممغ/كػػػغ عمػػػى التػػػوالي 27.3و 28.4، 25.4يػػػر بمتوسػػػط عػػػاـ اليانسػػػوف والحػػػلاب والمر 
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 24مئويػػػة ولمػػػدة درجػػة  70ممغ/كػػغ لكػػػؿ مػػف عسػػػؿ اليانسػػػوف والحػػلاب والمريػػػر عمػػػى التػػوالي بدرجػػػة حػػػرارة  36.6و 34.3، 32.3
لكػػؿ مػػف عسػػؿ اليانسػػوف والحػػلاب ممغ/كػػغ  40.0و 39.5، 37.33سػػاعة حتػػى وتػػمت إلػػى  48، ثػػـ ازدادت القػػيـ فػػي زمػػف سػػاعة

لكػؿ مػػف عسػػؿ اليانسػػوف ممغ/كػػغ  44.4و  42.4، 41.2، ثػػـ ارتفعػػت القػيـ إلػػى مئويػةدرجػػة  70والمريػر عمػػى التػػوالي بدرجػة حػػرارة 
السػورض المبػاع وقػد توافقػت نتائجنػا مػع دراسػة العسػؿ سػاعة.  72ولمػدة  مئويػةدرجة  70والحلاب والمرير عمى التوالي بدرجة حرارة 

 .(2015دياب وشركس، )الممغ/كغ(  39.10–24.8)بيف في سوؽ اللاذقية بقيـ تراوحت 
،  40وبحػرارة تسػخيف  سػاعة 72 يػفأنػواع العسػؿ المدروسػة بػزمف حولكافػة  تػدريجيا   HMFلوحظ زيادة قيـ ومف جية أخرت، فقد 

 40ح بيػا إلػى والمحػددة بػأف لا تتجػاوز القػيـ المسػمو  2004لعاـ  412بقيـ تجاوزت المواتفة القياسية السورية رقـ مئوية  70و 50
بأف زيادة فترة التخزيف لمعسؿ وتعُريػو لحػرارة عاليػة تػؤدض إلػى زيػادة المػوف  Ozcan and Olmez, 2014, 212)بيف )وقد ممغ/كغ. 

ع درجػػة الحػػرارة مػػع زيػػادة وقػػت يػػزداد بارتفػػا HMF( أييػػا  بػػأف تركيػػز  (Turhan, 2009, 233وبػػيف .HMFالبنػػي وارتفػػاع كميػػة 
 التعرض الحرارض لبعض أنواع العسؿ ولكف تأثيرىا يكوف أقؿ مف تأثير التخزيف الطويؿ مع ارتفاع درجة حرارة التخزيف.

 ن( تأثير المعاملات الحرارية وزمن الحضن في كمية كمية ىيدروكسي ميثيل فورفورال4) الجدول
 (ممغ/كغ)ىيدروكسي ميثيؿ فورفوراؿ 

 72 48 24 (ساعة) مف التحييفز 
حرارة التسخيف 

 (◦)ـ
0 40 50 70 40 50 70 40 50 70 

S1 25 27.5 29.3 32.1 33.2 35.8 37.2 40.4 40.3 42.2 
S2 25.4 27.8 29.1 32.3 33.1 35.5 37.7 40.6 42.4 40.7 

S3 25.8 27.6 29.5 32.5 33.5 35.6 37.1 40.5 42.5 40.1 
متوسط 
 اليانسوف

25.4±1.2
 

27.6±1.3 29.3±1.4 32.3±2.1 33.23±2.2 35.6±2.1 37.33±2.1 40.5±2.3 41.7±2.4 41.2±2.3 

S4 28.2 30.2 32.1 34.2 34.2 35.4 39.3 40.1 41.3 42.1 

S5 28.7 30.5 32.7 34.1 34.1 35.6 39.4 40.6 41.4 42.6 

S6 28.4 30.7 32.2 34.6 34.6 35.7 39.8 40.2 41.6 42.7 

 2.1±42.4 2.3±41.4 2.12±40.3 1.4±39.5 1.3±35.5 1.2±34.3 1.3±34.3 1.2±32.3 1.1±30.4 1.1±28.4 الحلاب منوسط
S7 27.7 32.4 34.6 36.2 34.6 38.2 40.0 41.4 42.5 44.1 

S8 27.4 32.1 34.2 36.5 34.7 38.7 40.0 41.6 42.1 44.7 

S9 26.9 32.5 34.1 36.3 34.8 38.3 40.0 41.7 42.4 44.5 
 1.5±44.4 2.1±42.3 2.1±41.5 1.2±40 1.1±38.4 1.3±34.7 1.4±36.3 1.2±34.3 1.3±32.3 1.4±27.3 متوسط المرير

 
فػي العسػؿ المػاليزض المخػزف لمػدة شػيريف بدرجػة حػرارة مػا بػيف  HMFبػأف متوسػط  (Moniruzzaman et al., 2013, 43) وقد بيف

بػأف تركيػز  (,.Khalil et al 11199 ,2012) فقػد وجػد ،وعمػى عكػس مػف ذلػؾ، ممغ/كػغ 35.98مئويػة كانػت قػد وتػؿ إلػى  4-5
HMF  وحتػى  118.47مئوية وتؿ إلى حد أعمى مػا بػيف  30-25في العسؿ الماليزض المخزف لأكثر مف عاـ بدرجة حرارة ما بيف

ل فػي بػنغلادش المخػزف لمػدة فػي العسػؿ المنػت HMF( ارتفػاع تركيػز Islam et al., 2012, 177كمػا لاحػظ )، ممغ/كػغ 1139.95
 ممغ/كغ. 703.1أكثر مف عاـ بدرجة حرارة الغرفة إلى 
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 :الاستنتاجات
 نسػػوفأظيػػرت النتػػائل بػػأف قػػيـ النسػػبة المئويػػة لمرطوبػػة والػػرقـ الييػػدروجيني والنسػػبة المئويػػة لمرمػػاد تباينػػت تبعػػا  لأنػػواع عسػػؿ اليا .1

 والحلاب والمرير بحسب مناطؽ إنتاجو.

 أعمى مف عسؿ المرير .اليانسوف وكانت قيـ عسؿ لأنواع العسؿ لمزوجة قيـ اتباينت  .2

 مقارنة مع عسؿ الحلاب وعسؿ المرير.اليانسوف بينت النتائل بأف متوسط  الفركتوز عمى الغموكوز كانت أعمى في عسؿ  .3

سػاعة وبقػيـ أقػؿ مػف  48ف بالمعاملات الحرارية لكافة أنواع العسؿ وكاف الارتفاع تػدريجي حتػى زمػف الحيػ HMFتأثرت قيمة  .4
 .وكانت القيـ مطابقة لممواتفات القياسية السورية ممغ/كغ 40

مئويػة درجػة  70و 50و 40ممغ/كػغ فػي بػزمف حيػف  40 أكثػر مػف ارتفعت قيمة ىيدروكسي مثيؿ الفورفوراؿ حتى وتمت إلػى .5
 .وكانت القيـ مخالفة لممواتفات القياسية السورية ساعة 72ولفترة حيف 

 :التوصيات
الحػػرارة المناسػػبة لإزالػػة  دمػػع التعمػػؽ بتحديػػ ةفػػي أنػػواع العسػػؿ الأخػػرت المنتجػػة فػػي سػػوري HMFيجػػب العمػػؿ عمػػى دراسػػة محتػػوت 

 التبمور مع الانتباه إلى تقميؿ تركيز ىيدروكسي ميثيؿ فورفوراؿ أثناء المعاممة الحرارية .
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 :المراجع
 اللاذقية. مجمة محافظة في المتوفّر العسؿ في فورفوراؿ ميتيؿ ىيدروكسي سويّات (. مراقبة2015الدياب، دوما وجركس، بشرت. ) .1

 (.2) 73المجمد  التحية العموـ سمسمة ،لمبحوث والدراسات العممية تشريف جامعة
 ( العسؿ الطبيعي.412(. المواتفة القياسية السورية، رقـ )2004) ية.ىيئة المواتفات والمقاييس السور  .2
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