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  صالحة على خطى

ن يجعل هذا 
ٔ
  وا

خواتي في الله، وارضاءا � عز وجل المقرون
ٔ
  وا

  الغالية،  والدتي

عتز بها في حياتي
ٔ
  ا

  :اخوتي....معهم حلو الحياة ومرها

  الى....رعاهم المولى وسدد خطاهم 

ختي
ٔ
  ....رسيلو تسنيم وبنات ا

ي والمنبت
ٔ
صالة الرا

ٔ
  خطيبي  نست فيه صدق التشجيع وا

   اللبيلى معلمي إ....لى كل من علمني ولو حرفا 

  كحيلي، عبان نصر الدين

دام الله عليه الصحة.... 
ٔ
  ا

خن لطيفة
ٔ
سعدها � لا

ٔ
  ا
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  اهـــــــــــداء                
ع

ٔ
ن يجعل كل ا

ٔ
ل الله عز وجل ا

ٔ
سا

ٔ
صالحة على خطى مالي خالصة لوجهه الكريم ويجعلهاا

عمالي  رسوله و نبيه صلى الله عليه وسلم ويصلح فيها نوايايا
ٔ
ن يجعل هذا . فيتقبل بها ا

ٔ
وا

خواتي في الله، وارضاءا � عز وجل المقرون نيمن اخواالعمل نافعا لكل من اطلع عليه 
ٔ
وا

هدي ثمرة جهدي 
ٔ
والدتي......على وهن لى التي حملتني وهنا إا

دامها على رؤوسنا
ٔ
عتز بها في حياتي  لى الذي كد وجد وعلمني خصالاإ.... الله وا

ٔ
ا

طال الله في عمره
ٔ
معهم حلو الحياة ومرها تالى الذين تقاسم....ا

خْتَي� يلودم، حمدم رعاهم المولى وسدد خطاهم .... عائشةو ةمليك ، وا�

خي
ٔ
بناء ا

ٔ
زهار بساتيني ا

ٔ
ختي ضياء الدين، معاذ، رودينه ا

ٔ
وبنات ا

 لى من إ........جعلهم الله من حفظة كـتابه
ٓ
ي والمنبتا

ٔ
صالة الرا

ٔ
نست فيه صدق التشجيع وا

عانه على دينه ودنياه
ٔ
لى كل من علمني ولو حرفا إ.....ثبته الله وا

ساتذتي في 
ٔ
عبان نصر الدينوالثانوي .....قايد نادية، داودي كوثرط الطور المتوسوا

ستاذي الفاضل ومؤطري الدكـتور 
ٔ
....  الجيلانيغمام عماره الى ا

عانه على درب العلم والتعليم
ٔ
خن لطيفةا.... لى رفيقة دربيإ... والعافية وا

ٔ
لا
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ع        

ٔ
ن يجعل كل ا

ٔ
ل الله عز وجل ا

ٔ
سا

ٔ
ا

رسوله و نبيه صلى الله عليه وسلم ويصلح فيها نوايايا         

العمل نافعا لكل من اطلع عليه       

هدي ثمرة جهدي ن برضى الوالدي        
ٔ
ا

دامها على رؤوسنا حفظها       
ٔ
الله وا

طال الله في عمره العزيز والدي      
ٔ
ا

م، وسىم، ليع         

خي رياحين قلبي و        
ٔ
بناء ا

ٔ
زهار بساتيني ا

ٔ
ا

جعلهم الله من حفظة كـتابه        

مينمحمد       
ٔ
عانه على دينه ودنياه.... الا

ٔ
ثبته الله وا

ساتذتي في  بشير     
ٔ
وا

ستاذي الفاضل ومؤطري الدكـتور  ...عزالدين         
ٔ
الى ا

عانه على درب العلم والتعليم                           
ٔ
والعافية وا

                                                   

                                                                                             

  



نامله ليقدم لنا لحظة سعادة 
ٔ
س فارغا ليسقيني قدرة حب إلى من كلت ا

ٔ
  إلى من زرع الكا

  إلى الشموع التي تخترق لتنير 
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سمه بكل افتخار ا

ٔ
حمل ا

ٔ
  ا

بي العزيز
ٔ
ب ا
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هتدي بها اليوم وفي الغد وإلى الا

ٔ
  م ا

  إلى ملاكي في الحياة إلى معنى الحب وإلى معنى الحنان والتفاني إلى نسمة الحياة

غلى الحبايب 
ٔ
  وسر الوجود إلى من كان دعائها سر نجاحي وحنانها بلسم جراحي إلى ا

  إلى سندي وقوتي وملاذي بعد الله إلى من                                          

  "  منار"فلذت كبدي ابنتي الغالية 

  ، دليلة ،زينب، كنزة، هدى

قارب
ٔ
هل والا

ٔ
  .إلى كل الا

ستاذ
ٔ
هل الفضل عليّ الذين غمروني بالتقدير والنصيحة والتوجيه والإرشاد وخاصة الا

ٔ
ساتذتي وا

ٔ
  إلى ا

  إلى من تحلو  ..غمام عمارة الجيلاني

  وتميزوا بالوفاء والعطاء إلى ينبوع الصدق الصافي إلى من سعدت، برفقتها وتقاسمت معي 
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نامله ليقدم لنا لحظة سعادة 
ٔ
س فارغا ليسقيني قدرة حب إلى من كلت ا

ٔ
إلى من زرع الكا

شواك عن دربي ليمهد لي طريق العلم
ٔ
إلى الشموع التي تخترق لتنير . إلى من حفظ الا
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إلى كل الا
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ٔ
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                     ا
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إلى من زرع الكا
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  الفاضل

  والذي طالما لم يبخل

  

  على تكبدهم عناء

  ربيعي عبد

ساتذة
ٔ
 :، كما نشكر كل من الا

  لنا من  وه

  شكر وعرفـان
  ونشكرك اللهمنحمدك  ،اللهم لك الحمد حمداً خالداً مع خلودك

  وحبيبك نبيكعلى  وسلم مالله يوصل.نعمك ومزيدك

هل الفضل ، منا بالفضلواعترافا  .والقدر الفخيم
ٔ
  لا

الفاضل للدكـتور  الشكر والتقدير نتقدم بخالص اللهلايشكر حيث من لايشكر الناس 

والذي طالما لم يبخل  مذكرتنا، على على قبوله الاشراف غمام عماره الجيلاني

هل للشكر ولك منا كل
ٔ
نت ا

ٔ
الثناء والتقدير  علينا لابعلمه ولا بوقته، فنقول له ا

ن نشكر .خير الجزاء
ٔ
عضاء لجنة المناقشة  كما لا ننسى ا

ٔ
على تكبدهم عناءا

ربيعي عبد اللجنة الدكـتور رئيس ونصائحهم السديدة ملاحظاتهم قراءة مذكرتنا لتصويب

ساتذة مديله افريقيةونوجه جزيل الشكر  للدكـتورة 
ٔ
، كما نشكر كل من الا

وهما قدمعلى  بوراس بية،  سعدي حمزة ،خراز خالد ،عادل

  ساعدنا من لكل مندائرة شكرنا  وتتسع .يد العون لنا

  العلوم الطبيعية كليةب برامخال مسؤولي 

   :ونخص بالذكر معاملتهم وحسن على مساعدتهم

  لا ننسى كما ،سناء قوبي ،الباسط عبد

    يعلالعلوم والتكنولوجيا   بكلية 1بر المخ

   .اله ورحابة صدرهبعلى حسن استق

  

شكر وعرفـان           
اللهم لك الحمد حمداً خالداً مع خلودك    

نعمك ومزيدك يكافئشكرا   

والقدر الفخيم لق العظيمخالذي   

حيث من لايشكر الناس  

غمام عماره الجيلاني  

هل للشكر ولك منا كل   
ٔ
نت ا

ٔ
علينا لابعلمه ولا بوقته، فنقول له ا

خير الجزاء وجزاك الله عنا  

قراءة مذكرتنا لتصويب 

ونوجه جزيل الشكر  للدكـتورة ، الكريم 

عادلمصباحي محمد   

يد العون لنا و مد مساعدة

وبعيد 
ٔ
 لى إ .... قريب ا

على مساعدتهم والحياة 

عبد قدور ، عمر خنوفة 

ن  
ٔ
المخ مسؤول نشكر ا

على حسن استق ةطليب        



  ملخص

لعینات عسل    على الخصائص الفیزیوكیمیائیة الھدف من ھذا العمل ھو دراسة مدى تأثیر المعالجة الحراریة 

 م 18-عند حیث عوملت ، ) 2018، الرتم 2016 ، المرخ 2016،2017، 2015البوقریبة(واديالمن منطقة 

  . 2018د لعینة الرتم 30 لى إضافة بالإ ونصف ساعات 4لمدة ° م 90، ° م 70 ،° م 50 ،°

أن جمیع العینات باختلاف أنواعھا ومدة تخزینھا والتي تعرضت للتسخین في درجات تبین من خلال النتائج 

والتي تراوحت pH خلال فترة زمنیة قد حافظت على درجة حموضتھا الـ °م18- حرارة مختلفة أوتجمید في 

  .4.3)و 4.(06قیمھا بین

والوزن النوعي والرطوبة لجمیع عینات الناقلیة الكھربائیة  انخفاضأدت إلى  كما تبین أن المعاملة الحراریة 

  .، في حین  تبین أنھ كلما زادت درجة الحرارة ومدة التسخین زادت الحموضة الكلیة والشدة اللونیةلعسل ا

  . وأوضحت النتائج الزیادة التدریجیة للشدة اللون بالتسخین أو التبرید من الأبیض إلى العنبري الداكن

فع ترإفي حین ) الدسم، السكریات والبروتین (لى انخفاض القیمة الغذائیة إأدت المعالجة الحراریة للعسل 

القیم المسموح  تجاوزت قیمة الھیدروكسي میثیلالمعالجة في كل العینات و ،والفلافونویدات محتوى الفینوليال

ومن جھة أخرى لم  ،°م90في وكانت أكبر  DPPHكما بینت النتائج زیادة  الفعالیة ضد . )كغ/مغ(40 بھا 

أي فعالیة ضد السلالات البكتیریة السالبة الغرام  الرتم المسخن لمدة أربع ساعات ونصف تبدي عینات عسل

 .الغرام الموجبة لصبغة  Staphylococcus aureus لھا فعالیة ضد السلالة° م50ماعدا عینة 

السلالات  ،، القیمة الغذائیة، الفعالیة  فورفورال الھیدروكسي میثیل، التسخین، العسل: الكلمات المفتاحیة  

  .البكتیریة

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

Abstract 

The objective of this work is to study the effect of heat treatment on the physiochemical 

characteristics of honey samples taken from Ouedi Souf region (album 2015, 2016, 2017, retam 

2018, saharae Cosson et Dur.2016), where it was treated at -18 ° C, 50 ° C, 70 ° C, 90 ° C for 4 

hours and a half plus 30 minutes for the  retam's  sample 2018. 

The results show that all samples of different types and duration of storage, which have been 

heated at different temperatures or freezing at -18 ° C over a period of time has maintained its 

pH and ranged in value between between (4.06 - 4.3). It's also shows that the thermal treatment 

led to electrical conductivity, specific gravity and humidity of all honey samples. Besides, it was 

found that the more the temperatures get increased and the duration of heating, the more total 

acidity and color intensity increased, too.  

The results showed the gradual increase in color intensity by heating or cooling from dark amber 

white.  It also shows that the thermal treatment is minimal. She explained the high progressive 

results of the severity.( Fats, Sugars and protein) while the phenolic content and flavonoids are 

increased and in all samples that exceed the hydroxy methylfurfal treatment the allowable values 

(40 mg / kg). The results also showed greater efficacy against DPPH are at 90 ° C. On the other 

hand Retama retam 2018 samples, heated for 4.5 hours, show no efficacy against the negative 

bacterial strains except for the sample heated to 50 ° C. It has an efficacy against the positive 

strain for the gram. 

Keywords: heating, honey, hydroxy methylfurfal, nutritional value, effectiveness, bacterial 
strains. 
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: Absامتصاصیة الأشعة الضوئیة .   

: EC الناقلیة الكھربائیة.  

 2,2-diphényl -1-picrylhydrazyl : DPPH.  

: HMF ھیدروكسي مثیل فورفورال.   

: pH الأس الھیدروجیني.  

.ملیسمنس على السنتنتر   : mS/cm 

  .درجة مئویة° : م

NaOH  :ماءات الصودیوم. 

Na2Co3  :كربونات الصودیوم .  

AlCl3  :ثلاثي كلور الألمنیوم. 

CuSo4, 5H2O  :كبریتات النحاس.  

: (CH3COONa) أسیتات الصودیوم. 

H3PO  :حمض الفوسفوریك. 

] [ K4Fe(CN)6.3H2O : بوتاسیوم ھكساسیانوفرات. 

 : [Zn(CH3.COO)2.2H2O]أسیتات الزنك.   

 NCCLS : National Committee for Clinical Laboratory Standards لجنة الوطنیة للمعاییر ا

 .المخبریة السریریة

IHC : International Honey  Commission اللجنة العالمیة لمواصفات العسل.  

AOAC : International Association of Offecial Analytical Chemists.  

FRAP : Antioxidant Power Ferric Reducing .  

Q  : Quotient pluviothermique  المعامل الحراري المطري.  

λmax : طول الموجة.  

   .ترمز بمختلف ألوانھا إلى التغیر المعنوي  * :

IMIPENEM : IMP  

Ciprofloxacin : Cip  

: IC50  Concentration inhibitrice à 50%  
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 مقدمـــــــــــة عامـــــــــــــة

 

 

 

  منتوجاتھ المتنوعة  وزیادة،  Apis mellifera Lلقد ظھر اھتمام كبیر بتربیة ورعایة نحل العسل      

ویعود ذلك لأھمیتھا الكبیرة في مختلف ، في أغلب دول العالم السنین الأخیرة من القرن العشرینب

 وآخرون ،  الصائغ؛  2015، ھایل دواره وآخرون( التجمیلیة والعلاجیةالمجالات الزراعیة، الغذائیة، 

سیاسة زراعیة جدیدة الجزائر وضعت وزارة الزراعة والتنمیة الریفیة في  2008عام في ف .2009)

تم اتخاذ سلسلة  و ،بھدف تنشیط قطاع تربیة النحل .صور في البرنامج الوطني للتنمیةللتغلب على أوجھ الق

من التدابیر لتحفیز ھذا القطاع وإعطاء دفعة حقیقیة لھ، من خلال ضمان دخل أفضل لمربي النحل مع 

  .تحسین الإنتاج والإنتاجیة

،  000.25.1 والتي تقدر بنحو 2010أدت ھذه التدابیر إلى زیادة كبیرة في عدد المستعمرات في عام      

 حوالي المنحلفي كان  1970، بینما قبل عام 25000ـبوعدد مربي النحل  قنطار48000 ـبوإنتاج العسل 

  .إطارات ذاتمستعمرة في خلایا  50000حوالي ومستعمرة في خلایا النحل التقلیدیة  000.100

 الشرائیة للجزائریین القدرةفي حین أن  إلى ارتفاع أسعار العسلأدت  القیود التي تعیق نمو تربیة النحلف

    سنة/ جم  60إلى  30الجزائر منخفض حیث یتراوح ما بین ضعیفة، وھو ما جعل استھلاك العسل في 

(Khenfer. & Zitouni., 2014).  

یستعمل كدواء، یأتي في مقدمة الأغذیة الكاملة التي اعتمد علیھا  ، غني بالطاقة،لعسل طعام ثمیناویعد     

 للمراقبة ةخاضع في ظروف غیر مناسبة وغیرو التخزین  التعبئةالحصاد أو  ولكن، الانسان منذ القدم

الذي لغش لنتیجة  أو .) 2010العریفي، (تجعل المنتج یفقد جودتھ وصفاتھ الطبیعیة وخصائصھ العلاجیة

عن طریق تغذیة  سبب مشاكل حتى للمتخصصین ذوي المعرفةیقد كون خفي لدرجة أنھ یأن  من الممكن

عن طریق المشروبات الغازیة  السكریة كمادة الجلوكوز التي تعتبر أقل تكلفة، أوالعسل بالمحالیل نحل 

الحسیة  ھخواص زى جودة العسل عادة إلىتعحیث  ،) 2005المقبس، (الطبیعيالتي تمنح للعسل لونھ 

وغیر ربائي، الرماد، السكریات المختزلة ھالرطوبة، التوصیل الك وتتمثل في كل منوالكیمیائیة والفیزیائیة 

یدروكسي ھدیاستیز، ومحتوى العسل من مركب اللل، والنشاط الانزیمي والكلیة المختزلة، الحموضة الحرة

ة لمعاملض العسل الطازج لیتعرب النحالونیقوم بعض كما ، 2016)رمضان الصالحین، (میثیل فورفورال

ة لالمعام ھذه الجودة ولكن وجد أنى صفات لحفاظ علیات التصنییع للیة الفرز أو أثناء عملالحراریة أثناء عم

ویخل  ) 2009الفیشاوي،  (تلف الانزیمات في العسل التي لھا خاصیة علاجیة لىإ يالحراریة الزائدة تؤد

ضافة وغیره من المركبات العلاجیة ، بالإ بمقدار بعض المركبات الأخرى مثل فوق أكسید الھیدروجین

لى مادة غیر مفیدة من إفیتحول العسل  المسببة للسرطان، فورفورالیدروكسي میثیل ھالرتفاع مادة إلى إ

التقدم الذي تم إحرازه في ولكن ، 2015)الدیاب وجركس، (یصبح مادة ضارةو الناحیة العلاجیة، بل 

بطریقة مستمرة ، مع تجنب  مراقبتھ السنوات الأخیرة في مجال الكیمیاء التحلیلیة یجعل من الممكن



 مقدمـــــــــــة عامـــــــــــــة

 

 

 

ستخدام الأسالیب القدیمة التي تم تكییفھا إ ھابالمنتجین الشرفاء التي یمكن أن تتسبب فیالأخطاء الضارة 

  .بشكل سيء مع دراسة العسل

علمیة تعتمد على التحلیل الفیزیوكیمیائي لعسل المحلي المنتج بمنطقة الوادي دراسة ادراسة نا سعینا للذلك فإن

الخصائص لى فة علالحراریة عند درجات حرارة مختتأثیر بعض المعاملات  مدى معرفةوالھدف منھا 

  .تھجودومدى تغیرللمنتج كیمیائیة والفیزی

عتقادات المغلوطة ویمكن لھذا العمل أن یساھم في ترقیة المنتوج وتصحیح بعض الأسالیب الخاطئة والإ

  .ھأو تخزین هحصاد عملیة أثناء التعامل مع العسل من قبل المنتجین والمستھلكین على حد السواء، أثناء

  .خاتمةمقدمة، جزئین،  :وقد تم العمل في ھذه المذكرة وفق التقسیم التالي

لى إیعالج الجزء الأول الجانب النظري والذي بدوره ینقسم الى فصلین، حیث تطرقنا في الفصل الأول  

، سم wax، الشمع Royal  Jellyاء الملكيذ، الغ propolisالعكبر الصمغ أو المتمثلة في منتجات النحل

 .الغذائیة والطبیة ھمكوناتو Meilعسل اللى إضافة بالإ ،pollon ، حبوب اللقاح Venom Beeالنحل 

  .لى خصائص ومعاییر جودة العسلإوتطرقنا في الفصل الثاني 

لى مواد وطرق العمل، وتم فیھ إویعالج الجزء الثاني الجانب التطبیقي ، حیث تطرقنا في الفصل الأول منھ 

نكسار، الموصلیة الكھربائیة، الوزن الحموضة الحرة والكلیة، الرطوبة، قرینة الإالعمل على تقدیر

، الدھون، الكلیة ، البروتینات، السكریاتHMF الھیدروكسي مثیل فورفورال الشدة اللونیة، النوعي،

مناقشة  بعدھا تمت وجیة،النشاطیة البیول ،DPPH، النشاط المضاد للأكسدة الفینولات الكلیة والفلافونویدات

   .النتائج خلال الفصل الثاني
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الفصــــــل الأول

ـــــــــــــحل والعــــــــجات النـــمنت
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عملیة  من خلال الحفاظ على التنوع الحیوي الزراعي دور ھام في  Apis mellifera L لنحل العسل    

الضروریة لتكوین ثمار و حبوب أشجار الفواكھ والمحاصیل الزراعیة والنباتات  Pollinationأبیر الت

تمثل  وتشغیل الأیدي العاملة،  تساھم في التيلمنتوجاتھا قتصادیة الأھمیة الااضافة الى  البریة والعطریة

-عائداتھا المادیة تفوق عائدات المنتوجات التقلیدیة بنسبة عالیة حیث أن مصدر دخل متنوع لمربي النحل، 

الدراسات العلمیة دلت على أن الكثیر من المركبات التي لھا اضافة الى ذلك فان  ،2011)، الغامدي (

    .)  2010،العریفي (منھا استخلاصھا فعالیة وأثر طبي یمكن 

ستخدام النحل ومنتجاتھ كمؤشر لتقییم حالة النظام البیئي إلى إوقد ذھب بعض علماء البیئة والطبیعة 

وتحدید مستوى تلوث البیئة المحیطة بھ، سواء كان التلوث بالمعادن الثقیلة أو بالمبیدات والأسمدة 

النحل والبیئة ن إوبالتالي ف)  2010حداد وآخرون، (لا أن ھذه الأبحاث لا تزال في البدایةإالزراعیة، 

  .) 2015ھایل دواره وآخرون،  (صنوان لایفترقان

 І .منتجات النحل:  

 فيتتمثل  ) 2009أبوشویمة، (تعد مملكة النحل مصنع انتاجي یزودنا بمجموعة من المواد المفیدة والھامة

لى سم النحل إضافة إ waxوالشمع  Royal Jellyاء الملكي ذ، الغpropolis  الصمغ أو العكبر ،Meilعسل ال

Venom Bee  وحبوب اللقاحpollonالعریفي، (، ولكل منھا خواص مختلفة أھمھا التركیبة الكیمیائیة

(2010 .                                

І .1.الصمغ propolis  :  

العكبر وعلك النحل وصمغ النحل وغراء النحل وسداب النحل  :یعرف الصمغ بعدة أسماء أخرى منھا

وھو عبارة عن مادة صمغیة لزجة مطاطة عطریة . ) 2010، العریفي (والصمغ الشمعي والدنج والسمیطة

بینت نتائج التحلیل الكیمیائي للبروبولیس أنھ منتج معقد  قدو،  (01) الوثیقة ، تجمعھ شغالات نحل العسل

لك یعتمد ذمركب ، و 150أكثر من  یحتوي علىفھو  ،) 2015، و علي حسین( ذو تركیب كیمیائي متباین

من الراتنجات ،  % 55إلى  50 من یتكون عموما .Darrigol ) (2011 , النباتات وموسم ووقت جمعھعلى 

 % 5من حبوب اللقاح و5 %  من الزیوت الأساسیة، و%  10إلى %  5من الشمع، و  % 35إلى  50من 

   .Rossant , 2011) ؛ (Anna Masek, 2019 العناصرالمختلفة نم  

ویختلف لونھ . )  2016،ربیعي (م 66نصھاره إیثر والكلوروفورم ، درجة وب الصمغ في الكحول والإذی

 الوثیقة  الداكنو اللون الأخضر أو الأحمر أو البني ذتبعا لمصدر الأزھار وعمر المستعمرة ، وقد یكون  
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(02) 2011) , (Darrigol. لجراثیم ، ویطلى بھ جدران الخلیة من الداخل فیكون كمادة عازلة ومبیدة ل

  2008)، درویش (ل في تعدیل درجة الحرارة الداخلیة للخلیة في فصل الشتاءویستعم

  

  .2011) ، بایعقوب  (الصمغ نحلة تجمع (01) : الوثیقة

  

  .2011) بایعقوب،  (الخلیة بعد جمعھ من الصمغ(02) :الوثیقة 

.2.I الطلع -اللقاححبوب)   :( pollon  

زھار لوان ناتجة عن المئابر في الأعن ذرات دقیقة مختلفة الأ ھي العنصرالمذكر في الزھرة وھي عبارة

  .)2005رواس وآخرون، (لى مرالمذاق إطعمھا حلو 

في كرات تعرف بلقاح النحل، ثم یحملھا في جیوب صغیرة حبوب اللقاح الصحیة والمغذیة   یجمع النحل

لى خلایاھا وتضعھا في العیون السداسیة من إتوجد في الجزء الخلفي من أرجلھا فتنقلھا الشغالات 

الأقراص الشمعیة، وتضیف الیھا قلیل من الرحیق وتحضرھا في صورة محمیة لتصبح غذاء نقي 

و المحتوى أثر بعمرھا ولا لونھا أواختیار النحل لحبوب اللقاح لا یت 2005)دسوقي،   ؛ 2010، العریفي(

، وحبوب اللقاح التي یجمعھا )2010، العریفي(تھا شدة رائحل نماإو، و البروتیني لحبوب اللقاحأالرطوبي 

أنیموفیل  :حدى النوعینإالنحل أفضل بكثیر من التي یمكن جمعھا مباشرة، فھي عادة ما تكون 

Animophile والتي یبتعد عنھا النحل ولایجمعھا، وتتسبب في تھیج الحساسیة، والنوع الثاني ھو: 

  ق علیھا یطلوالتي یقبل علیھا النحل ویجمعھا، وفیھا فوائد غذائیة كبیرة بحیث أنھ  Entomophileأنتیموفیل 
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، و تزید باسم الغذاء المعجزة ولھا دور في علاج حساسیة الربیع، وغیرھا من حساسیات الجھاز التنفسي

  ملاحكمیات بسیطة من الدھون والأو

 (ومضادات الأكسدة ومضادات حیویة

  

  .2005) دسوقي، (

میائیا، متصلب على شكل صفائح رقیقة، شفافة اللون تقریبا 

 (یستخدم في بناء العیون السداسیة لتخزین العسل أو حبوب اللقاح أو تربیة الحضنة

 الرابعة إلى السابعةغدد موجودة على صفائح الحلقات البطنیة من 

عنصر، الثلثین منھا  300شمع العسل على 

حماض دھنیة حرة وكربوھیدرات أخر فیتكون من 

بیرة في علاج الجروح والحروق خواصھ الفیزیائیة ذات قیمة ك

والشمع  .م المرضعةدرارحلیب الأواستعملھ ابن سینا لعلاج السعال الجاف المزمن ولإ

عبارة عن سلاح جید في مقاومة المیكروبات والتي تغزو مساكننا في المدینة دون توقف وضد الغبار الذي 

 وفي حفظ، الصابون ،التحامیل ،
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باسم الغذاء المعجزة ولھا دور في علاج حساسیة الربیع، وغیرھا من حساسیات الجھاز التنفسي

  .2011)محمد،(الوزن وتسرع النمو

و ، منیةحماض الآتحتوي على نسبة مئویة  مختلفة من الماء والأ

ومضادات حیویة Aومولد الفیتامین BوC وD وE والسكریات ومجموعة الفیتامینات 

(Rebiai et al., 2012.  

( أشكال حبوب لقاح بعض النباتات (03) : الوثیقة

:  

میائیا، متصلب على شكل صفائح رقیقة، شفافة اللون تقریبا یشمع النحل ھو مادة دھنیة ثابتة ك

یستخدم في بناء العیون السداسیة لتخزین العسل أو حبوب اللقاح أو تربیة الحضنة .)

غدد موجودة على صفائح الحلقات البطنیة من یفرزه النحل من  

شمع العسل على  یحتويو 2013) محمد عمر و الغامدي،

خر فیتكون من ما الثلث الآأحماض دھنیة حیویة أستیرات مندمجة مع 

خواصھ الفیزیائیة ذات قیمة كیتمیز ب. (3%)نزیمات و الماء

واستعملھ ابن سینا لعلاج السعال الجاف المزمن ولإ

عبارة عن سلاح جید في مقاومة المیكروبات والتي تغزو مساكننا في المدینة دون توقف وضد الغبار الذي 

،صناعة مواد التجمیل حیث یدخل في صناعة المراھم

   .  (2010
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باسم الغذاء المعجزة ولھا دور في علاج حساسیة الربیع، وغیرھا من حساسیات الجھاز التنفسي

الوزن وتسرع النمو

تحتوي على نسبة مئویة  مختلفة من الماء والأ فھي

والسكریات ومجموعة الفیتامینات 

 2012 ,؛  2005دسوقي،

الوثیقة

.3.I الشمعWax :

شمع النحل ھو مادة دھنیة ثابتة ك 

)  2010،العریفي(

 ،) 2005الھلال، 

محمد عمر و الغامدي، (04) (الوثیقة

ستیرات مندمجة مع أ

نزیمات و الماءأمشبعة و

واستعملھ ابن سینا لعلاج السعال الجاف المزمن ولإ ،عتناء بالجلدوالإ

عبارة عن سلاح جید في مقاومة المیكروبات والتي تغزو مساكننا في المدینة دون توقف وضد الغبار الذي 

  .یحملھا 

صناعة مواد التجمیل حیث یدخل في صناعة المراھمفي كما یستخدم 

2010)  .، العریفي(الفواكھ 
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  .2011) أبو شعرة ، (للشمع على بطن الشغالات

  

 . 2005)،ھلال (شمع نحل على ھیئة أقراص شمعیة 

یفرزه النحل العامل من غدد  حاد المرارة، ذو رائحة عطریة،

السم الحمضیة والغدد القاعدیة المدرجة في بطنھ، یجف بسرعة في درجة حرارة الغرفة، و یتبلورعند 

لى مسحوق یستخدم بشكل إتعرضھ للھواء ویصبح لونھ بین الأبیض والأصفر البني ، ویتحول عند جفافھ 

بالاضافة الى  نزیمات، والبیبتیداتالأ

 ؛ 2010العریفي،   (ستخلاصھ وحقنھ في جسم المریض

(  2005.  

                                     الفصل الأول                                                 

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

                                                                 

للشمع على بطن الشغالاتالغدد المفرزة  (04) :الوثیقة 

شمع نحل على ھیئة أقراص شمعیة  (05) :الوثیقة 

Venom Bee :  

حاد المرارة، ذو رائحة عطریة، ، (06) شفاف الوثیقةھو عبارة عن سائل 

السم الحمضیة والغدد القاعدیة المدرجة في بطنھ، یجف بسرعة في درجة حرارة الغرفة، و یتبلورعند 

تعرضھ للھواء ویصبح لونھ بین الأبیض والأصفر البني ، ویتحول عند جفافھ 

  .2011)الكثیري، ( واسع لتجھیز الأدویة لھذا السم

الأ البروتینات، الھستامین، یتكون سم النحل من نسبة كبیرة من الماء،

  .مركبات شدیدة التطایرأثناء جمعھ

ستخلاصھ وحقنھ في جسم المریضإوتتم المعالجة بسم النحل تقلیدیا أو عن طریق 

2005؛ الدغیري، ;Nair, 2014  2011؛ الغامدي ، 
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الوثیقة 

الوثیقة 

.4 .I سم النحلVenom Bee

ھو عبارة عن سائل 

السم الحمضیة والغدد القاعدیة المدرجة في بطنھ، یجف بسرعة في درجة حرارة الغرفة، و یتبلورعند 

تعرضھ للھواء ویصبح لونھ بین الأبیض والأصفر البني ، ویتحول عند جفافھ 

واسع لتجھیز الأدویة لھذا السم

یتكون سم النحل من نسبة كبیرة من الماء،

مركبات شدیدة التطایرأثناء جمعھ

وتتم المعالجة بسم النحل تقلیدیا أو عن طریق 

 2010محمد عمر،
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2005 (.  

، وھو غذاء مركز رفیع القیمة، ھلامي القوام، ویتكون من خلیط 

فرازات نوعین من الغدد موجودة في رأس الشغالة، غدد فكیة تفرز سائل لبنیا قاتم اللون غني 

، وغدد تحت بلعومیة تفرز سائل شفاف اللون 

 ، من خلال تأثیره على الـ)ذكور، شغالات، ملكات

الخاص بھا، والغذاء الملكي المقدم لیرقات العاملات یختلف عن الغذاء المقدم لیرقات الملكات 

والملكات البالغة ، اضافة الى ذلك فان تركیبھ یتغیر حسب الفترة من السنة والمنطقة ، وكذلك حسب نوع 

 ، من البروتین % 15 12-من الماء ، و

أما محتواه من العناصر .  2015)سیلقا زیادة،

محمد الخادم،  (، اضافة الى الفیتامینات والھرمونات المنشطة 

  2011) ، محمد(الغذاء الملكي كریمي القوام عند رفعھ من البیت الملكي

م أن الغذاء الملكي یحتوي على مضاد بكتیري

  جمع الغذاء الملكي - ) ج (رفع الیرقة من البیت   

                                     الفصل الأول                                                 

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

2005 الخادم،(سم النحل  (06):الوثیقة

  :الغذاء الملكي 

، وھو غذاء مركز رفیع القیمة، ھلامي القوام، ویتكون من خلیط "لبن النحل "یطلق على الغذاء الملكي 

فرازات نوعین من الغدد موجودة في رأس الشغالة، غدد فكیة تفرز سائل لبنیا قاتم اللون غني 

، وغدد تحت بلعومیة تفرز سائل شفاف اللون ) -HDN 10ھیدروكسي دیكانویك (10-

  .) 2005محمد الخادم، 

ذكور، شغالات، ملكات(ولھ دور أساسي في تحدید أفراد طائفة نحل العسل 

الخاص بھا، والغذاء الملكي المقدم لیرقات العاملات یختلف عن الغذاء المقدم لیرقات الملكات 

والملكات البالغة ، اضافة الى ذلك فان تركیبھ یتغیر حسب الفترة من السنة والمنطقة ، وكذلك حسب نوع 

من الماء ، و % 70 – 60تكون الغذاء الملكي من وبشكل عام ی

سیلقا زیادة،  (من السكریات % 18  6-من المواد الدسمة ،

، اضافة الى الفیتامینات والھرمونات المنشطة  % 0 .82المعدنیة فھي محدودة ولا تتعدى 

  

الغذاء الملكي كریمي القوام عند رفعھ من البیت الملكي أ،ب،ج0 ):

Fujivare  م أن الغذاء الملكي یحتوي على مضاد بكتیري1990وآخرون في عام

رفع الیرقة من البیت    -) ب (بیت ملكي بداخلھ الیرقة والغذاء الملكي

الفصل الأول                                                 
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5 .I . الغذاء الملكي

یطلق على الغذاء الملكي 

فرازات نوعین من الغدد موجودة في رأس الشغالة، غدد فكیة تفرز سائل لبنیا قاتم اللون غني إمكون من 

(10بالحامض الدھني 

محمد الخادم، (غني بالبروتینات 

ولھ دور أساسي في تحدید أفراد طائفة نحل العسل 

ADN  الخاص بھا، والغذاء الملكي المقدم لیرقات العاملات یختلف عن الغذاء المقدم لیرقات الملكات

والملكات البالغة ، اضافة الى ذلك فان تركیبھ یتغیر حسب الفترة من السنة والمنطقة ، وكذلك حسب نوع 

وبشكل عام ی. وسلالة النحل

من المواد الدسمة ، 3 - 6 %

المعدنیة فھي محدودة ولا تتعدى 

2005 (.  

  

      

  

  

(07 ):الوثیقة 

Fujivareولقد اكتشف 

بیت ملكي بداخلھ الیرقة والغذاء الملكي) -  أ(             
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، لھ فعالیة ضد البكتیریا الموجبة الجرام، حتى ولو تم استخدامھ بتركیزات Royalisinمھم، أطلق علیھ 

وللغذاء الملكي قدرة كبیرة في مكافحة مرض السرطان، ودعم المرضى في تحمل العلاج . منخفضة

-hydroxy2-10و: hydroxy-decenoic acide-1   لك بفعل الأحماض الدھنیة الغیر مشبعة مثلبالأشعة وذ

decenoic acide   ) 2011،محمد (.  

6 .I. العسل : Honey  

I 6.. .1ھتعریف :  

یختلف  ،) 2010 العریفي، (اقذمالحلو القوام، كثیف ،لزح أو متبلور جزئیا سائل  عبارة عنعسل النحل 

 الرحیق وحبوب اللقاح، الناتج عنھا كل منزھار الأ على حسب وفي تركیبھ الكیمیائي الطبیعیةفي صفاتھ 

و من أ )عسل رحیق(ویتم جمعھ من رحیق أزھار النباتات  .ووقت جمعھ التي جمعتھ،العاملة ونوع 

وتحولھ بواسطة  الحیةافرازات أجزاء النباتات الحیة أو من مخرجات الحشرات الماصة للعصارة النباتیة 

 ,.Abselami et al)؛  (Achour, 2014 اص الشمعیةالى شراب ناضج داخل الأقرالأنزیمات المحللة علیھا 

2018.  

I 6.  .2.ھتاریخ استعمال:  

علماء الحسب تقدیرات ونسان ، رض قبل ظھور الإسطح الأموجود فوق  النحلعلى أن  الحفریات تدل     

نسان البدائي في لقد تصرف الإو .)  2016ربیعي،(ة ملیون سن 50 حوالىمند بقي على ھیئة ثابتة  ھأن

 جوف الصخور وع الشجر،ذالعصر الحجري مثل الدب تجاه النحل فقد نھب الأعشاش المتواجدة داخل ج

في فترة ماقبل التاریخ  قتحامھ لحیاة الانسانان یؤرخ أمن الطبیعي فDarrigoll., 2011)  (.رضتحت الأ أو

فكانت الشعوب قدیما تمیز النحل  ول من رسم ونقش على سطوح وجدران الكھوف،أسنة عبر 12000مند 

عن باقي المخلوقات لما یحصلون علیھ من ھاتھ الحشرة الصغیرة فأول من قام بتربیة النحل ھم 

 .سنة ق 4000 ـم حیث وجدت وصفات وكتابات على ألواح طینیة تعود ل.سنة ق 5000السوماریون قبل 

  .م

الغرض ولنفس  ،) 2016ربیعي،   (بعض الأمراضومن مسلة حمورابي استعمل أھل بابل العسل لعلاح  

 (  "أوراق بردي سمیث "سنة، وأول كتاب طبي معروف ھو  3000استعملھ الفراعنة قبل أكثر من 

. 2010 )العریفي، 
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  م.سنة ق 3000 قدیمة عن إستعمال عسل النحل تعود الى

بدھن جلودھم بالعسل لما راوه من 

أما الھنود القدماء فاستعملوه . صابة بالجدري

لتھابات البلعومیة والحنجریة وغیرھا وكان 

 ،درویش (لك واتسع نطاق استعمالھم للعسل

لقد كرم الله عز وجل النحل في كتابھ الكریم حیث بلغ ھذا التكریم منتھاه حین خص سبحانھ وتعالى 

مِنَ الجِباَلِ بیُوُتاً وَمِنَ الشَّجَرِ وَأوَْحَى رَبُّكَ إلىَ النَّحْلِ أنَِ اتَّخِذِي 

خْتلَفٌِ ألَْوَانھُُ  ثمَُّ كُليِ مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ فاَسْلكُِي سُبلَُ رَبِّكِ ذُللاًُ یخَْرُجُ مِن بطُوُنھَِا شَرَابٌ مُّ

68  - 69 ( .  

ویجب التنویھ الى أن آیة النحل ھي الآیة الوحیدة من القرآن الكریم التي جاء فیھا الشفاء منسوب الى 

شيء مادي وھو مایخرج من بطون النحل، في حین وردت كلمة الشفآء في ثلاث آیات قرآنیة أخرى 

ن لَّبنٍَ لَّمْ یَ  اءٍ غَیْرِ آسِنٍ وَأنَْھَارٌ مِّ ن مَّ ثلَُ الْجَنَّةِ الَّتيِ وُعِدَ الْمُتَّقوُنَ ۖ فیِھَا أنَْھَارٌ مِّ تغََیَّرْ مَّ

صَفىًّ ۖ وَلھَُمْ فیِھَا مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ وَمَغْفرَِةٌ مِّن  عَسَلٍ مُّ

. 14-15 ) سورة محمد الآیة(  ))
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قدیمة عن إستعمال عسل النحل تعود الىریات فرعونیة اجد : ) 0

) 2011 EON,  (  

بدھن جلودھم بالعسل لما راوه من  وكان الأطباء الصینیون یعالجون المرضى المصابین بالجدري

صابة بالجدريسراع لعملیة الشفاء من البثور الجلدیة الناتجة عن الإ

  ....مراض العیون كالساد

لتھابات البلعومیة والحنجریة وغیرھا وكان بو قراط یطلي بالعسل الجروح ویعالج بھ الإ

لك واتسع نطاق استعمالھم للعسلذوجاء المسلمون بعد  .یصفھا كمھدىء للسعال وماص للرطوبة

  :والسنة النبویة عسل النحل في القرآن الكریم

لقد كرم الله عز وجل النحل في كتابھ الكریم حیث بلغ ھذا التكریم منتھاه حین خص سبحانھ وتعالى 

  .2007)ابراھیم، (سورة في القرآن الكریم باسم سورة النحل

وَأوَْحَى رَبُّكَ إلىَ النَّحْلِ أنَِ اتَّخِذِي (: أما فیما یخص العسل فقد قال تعالى 

خْتلَفٌِ ألَْوَانھُُ  ثمَُّ كُليِ مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ فاَسْلكُِي سُبلَُ رَبِّكِ ذُللاًُ یخَْرُجُ مِن بطُوُنھَِا شَرَابٌ مُّ

 68سورة النحل آیة( )رُونَ فیِھِ شِفاَءٌ لِّلنَّاسِ إنَّ فيِ ذَلكَِ لآیةًَ لِّقوَْمٍ یتَفَكََّ 

ویجب التنویھ الى أن آیة النحل ھي الآیة الوحیدة من القرآن الكریم التي جاء فیھا الشفاء منسوب الى 

شيء مادي وھو مایخرج من بطون النحل، في حین وردت كلمة الشفآء في ثلاث آیات قرآنیة أخرى 

  .نسبت الى القرآن الكریم نفسھ

ن لَّبنٍَ لَّمْ یَ  اءٍ غَیْرِ آسِنٍ وَأنَْھَارٌ مِّ ن مَّ ثلَُ الْجَنَّةِ الَّتيِ وُعِدَ الْمُتَّقوُنَ ۖ فیِھَا أنَْھَارٌ مِّ مَّ

نْ  ةٍ لِّلشَّارِبیِنَ وَأنَْھَارٌ مِّ نْ خَمْرٍ لَّذَّ صَفىًّ ۖ وَلھَُمْ فیِھَا مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ وَمَغْفرَِةٌ مِّن طعَْمُھُ وَأنَْھَارٌ مِّ عَسَلٍ مُّ

بِّھِمْ ۖ كَمَنْ ھُوَ خَالدٌِ فيِ النَّارِ وَسُقوُا مَاءً حَمِیمًا فقَطََّعَ أمَْعَاءَھمُْ   ))رَّ

الفصل الأول                                                 
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08 (الوثیقة 

وكان الأطباء الصینیون یعالجون المرضى المصابین بالجدري

سراع لعملیة الشفاء من البثور الجلدیة الناتجة عن الإإ

مراض العیون كالسادألعلاج بعض 

بو قراط یطلي بالعسل الجروح ویعالج بھ الإأوفي الیونان كان 

یصفھا كمھدىء للسعال وماص للرطوبة

 (2008.  

I 6.  3.. عسل النحل في القرآن الكریم

لقد كرم الله عز وجل النحل في كتابھ الكریم حیث بلغ ھذا التكریم منتھاه حین خص سبحانھ وتعالى      

سورة في القرآن الكریم باسم سورة النحل

أما فیما یخص العسل فقد قال تعالى     

ا یعَْرِشُونَ  خْتلَفٌِ ألَْوَانھُُ * وَمِمَّ ثمَُّ كُليِ مِن كُلِّ الثَّمَرَاتِ فاَسْلكُِي سُبلَُ رَبِّكِ ذُللاًُ یخَْرُجُ مِن بطُوُنھَِا شَرَابٌ مُّ

فیِھِ شِفاَءٌ لِّلنَّاسِ إنَّ فيِ ذَلكَِ لآیةًَ لِّقوَْمٍ یتَفَكََّ 

ویجب التنویھ الى أن آیة النحل ھي الآیة الوحیدة من القرآن الكریم التي جاء فیھا الشفاء منسوب الى     

شيء مادي وھو مایخرج من بطون النحل، في حین وردت كلمة الشفآء في ثلاث آیات قرآنیة أخرى 

نسبت الى القرآن الكریم نفسھ

ن لَّبنٍَ لَّمْ یَ :(( وقال تعالى  اءٍ غَیْرِ آسِنٍ وَأنَْھَارٌ مِّ ن مَّ ثلَُ الْجَنَّةِ الَّتيِ وُعِدَ الْمُتَّقوُنَ ۖ فیِھَا أنَْھَارٌ مِّ مَّ

نْ  ةٍ لِّلشَّارِبیِنَ وَأنَْھَارٌ مِّ نْ خَمْرٍ لَّذَّ طعَْمُھُ وَأنَْھَارٌ مِّ

بِّھِمْ ۖ كَمَنْ ھُوَ خَالدٌِ فيِ النَّارِ وَسُقوُا مَاءً حَمِیمًا فقَطََّعَ أمَْعَاءَھمُْ  رَّ
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الكثیر من الأحادیث التي تناولت عسل النحل  في السنة النبویة وذلك لوجود ھامةوكما أن للعسل مكانة     

في صحیح البخاري ومسلم، سنن ابن ماجھ وغیرھا من كتب الحدیث مما یدل على أن السنة قد اھتمت 

قد اھتمام كبیر بعسل النحل، وذلك لما فیھ من المنافع الجمة والفوائد العظیمة التي بینتھا ھذه الأحادیث ، ف

الشفاء ((  :عن سعید بن جبیرعن بن عباس عن النبي صلى الله علیھ وسلم قال  :جاء في صحیح البخاري 

  . ))شربة عسل ، وشرطة محجم ، وكیة بنار، وأنا أنھي أمتي عن الكي :في ثلاثة 

ابن  أن ملاعب الأسنة بعث الى النبي صلى الله علیھ وسلم یسألھ الدواء من وجع بطن  ((وعن أبي سعید

  .)رواه البغوي باسناد صحیح  ( .  ))أخ لھ فبعث الیھ النبي صلى الله علیھ وسلم عكة عسل فسقاه فبرأ

) زاد المعاد في ھدي خیر العباد(وقد كان رسول الله صلى الله علیھ وآلھ وسلم على ما جاء في كتاب 

الریق بماء زمزم فإنھ الدواء ویا حبذا لو شربت العسل على .. یشرب العسل مخففاً بالماء على الریق

ابن ماجة مرفوعاً من حدیث أبي  نوقد جاء في سن.. الجامع، والبلسم النافع لكل داء، وللوقایة من كل وباء

  ).من لعق ثلاث غدوات كل شھر لم یصبھ عظیم البلاء: (ھریرة رضي الله تعالى عنھ

العسل :علیكم بالشفاءین :( علیھ وسلم قال رسول الله صلى الله: وعن ابن مسعود ـ رضي الله عنھ ـ قال 

ھذه بعض مصابیح الھدایة الربانیة التى وردت فى وكانت  .رواه ابن ماجة والحاكم في صحیحھ )والقرآن 

القرآن الكریم والسنة النبویة المطھرة التي أقرت ھذه الحقیقة وأعلنتھا على الملأ منذ ما یقرب من ألف 

  . وأربعمائة عام

I 6..4 .نتاج العسلإ:  

  .نضاج، التخزین في الأقراص الشمعیة وتغطیتھاجمع الرحیق ، الإ :نتاج العسل بعدة مراحل وھي إیمر 

I 6..4.1. تجمیع رحیق الأزھار:  

تفرزه غدة .) 2016، ربیعي( سائل سكري عبارة عنھویقوم النحل السارح بجمع رحیق الأزھار والذي 

   .ه الغدة بالعین المجردةذویمكن رؤیة ھ )كر من الزھرةذالمالعضو (خاصة تتوضع في قاعدة السداة 

إلى  5من فیھ  المادة الجافة نسبةزھار یتكون من محلول مائي ولقد بینت الدراسات الكیمیائیة أن رحیق الأ

، وتخزنھ مؤقتا  (HOYET, 2005) من السكریات %   90ھذه المادة الجافة ھي  .الرحیقا ذھمن %  80

 (Honey- sacویقدر الخبراء أن كیس العسل ،  زھرة100 في معدتھ، حیث تزور النحلة الواحدة أكثر من 

شمسي  (ملغ من العسل  25ي یتحول فیما بعد الى حوالي ذملغ من الرحیق ال 50ـللنحلة یمكن أن یتسع ل  )

 50ملیون زھرة ، وأن یطیر لحوالي 2 ، ولانتاج رطل واحد من العسل یلزم زیارة مایقارب 1994)باشا، 

  .)كم(ألف میل 
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  I 6..4.2. مرحلة انضاج العسل:  

  السكریات الثنائیة الى أحادیةتحویل: 

فینتج فراكتوز،  لى جلوكوز وإیقوم النحل باضافة انزیم الأنفرتیز من الغدد اللعابیة لیتحول السكروز 

 .رش ، وھو العسل الذي مازالت نسبة الرطوبة فیھ مرتفعة ، ولم یتم تغطیتھ بعدالعسل ال

 خفض محتوى رطوبة الرحیق: 

وھذه النسبة لا تسمح بنمو  % 20في الوقت نفسھ یقوم النحل بخفض نسبة الماء حتى تصبح أقل من 

أو 4 نضاج ھذه حوالي ، وتستغرق عملیة الإتخمرن الخمائر، وبالتالي یصبح للعسل قدرة على البقاء بدو

  .أیام 5

I 6..4.3 .التخزین في الأقراص الشمعیة وتغطیتھا:   

وھو مایطلق علیھ   الجویة العسل بطبقة رقیقة من الشمع من أجل حفظھ من الرطوبةتقوم الشغالة بتغطیة 

  .)  2011،المداني ؛  2011الغامدي،  (المختوم  العسلب

I 6..5 . التغیرات التي تطرأ على العسل:  

I 6..5.1 .التحبب (التبلور( :  

والمیل للتبلور یعتمد على كمیة سكر یحدث التبلور لمعظم أنواع العسل عند تخزینھ نتیجة عوامل عدیدة ، 

الجلوكوز عندما تنفصل بلورات الجلوكوز عن محلول السائل وتصبح في حالة صلبة، والتبلور لایؤثر 

   .على صلاحیة العسل كما یعتقد البعض 

I 6..5.2 .التخمر:  

الخمیرة العادیة ،وتكون ویحدث نتیجة وجود خلایا الخمیرة المجھریة، والتي تختلف في تركیبھا عن خلایا 

، ومن أھمھا خمیرة ) 2005المقبس، (موجودة في جمیع أنواع الرحیق التي یجمعھا نحل العسل

ریجوسكارومیسیس التي تقوم بتحلیل جلوكوز وفركتوز العسل الى كحول وثاني أكسید الكربون ، ویمكن 

ك وماء، وھذا التخمر یعطي أن تتحول الكحولات أیضا في وجود بكتیریا حمض الخلیك الى حمض خلی

وفقد  تلافھإطعم حمضي ولاذع للعسل وتظھرعلى سطحھ رغوة من ثاني أكسید الكربون ، كما یتسبب في 

  :ولحمایة العسل من التخمر یجب مایلي  Lequet, 2010 ) ؛  2009الفیشاوي،( صفاتھ الحسیة

  عدم فرز العسل الغیر ناضج والغیر مختوم. 

  جافة حتى لا یمتص الرطوبة وضع العسل في أماكن. 

  تخزین العسل في درجة حرارة منخفضة. 

  



 منتجات النحل والعسل                                     الفصل الأول                                                 
 

 15   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

I 6..6 .العسل التي تؤثر في تخزینظروف ال:  

لى نقصان قیمتھا النوعیة إثر بما یحیط بھا من عوامل تؤدي أن العسل من المواد الحساسة التي تتإ    

ساسیة التي جل الحفاظ على العناصر الأأالضروریة لتخزینھ من  لك من الواجب القیام بالتدابیرذوجودتھا ل

  :فلذلك یجب ابعاده عن.2011)بن طالب اللواتي و الحجریة ،  (یحتوي علیھا

 حیث یقوم الأكسجین بأكسدة سكریاتھ : الھواء. 

  م 19و 11التي تحدث تخمر للعسل بسبب نمو الفطریات، في درجة حرارة بین   :الرطوبة°  ،

 .، وذلك لقدرة العسل على امتصاص ھذه الرطوبة% 65فلا ینبغي أن تزید رطوبة المخازن عن 

 ویجب °م 5- 10یجب أن تكون  درجة حرارة حجرات التخزین تتراوح مابین  : درجة الحرارة ،

 .على المنتج اختیار مكان التخزین المناسب 

  عاتم أو الفخار المصقولمن الأفضل أن تكون من الزجاج ال   :حاویات التعبئة . 

 ذا كان الزجاج شفافا عدیم اللون، فمن الأحسن وضعھ في علب كرتونیة لحمایة العسل إ :الضوء

ذا كانت الكمیات كبیرة فیلزم حفظھ في برامیل خشبیة من خشب الحور أو إمن تأثیر الضوء، و

الفیشاوي، (الطبیعي الزیزفون، أو غیرھا من الأنواع التي تتقارب رطوبتھا مع رطوبة العسل

2009 .(        

ІI.مكونات العسل الغذائیة والطبیة:  

لى إضافة إالعسل مركب بیولوجي جد معقد، متنوع وفقا لأنواع الغطاء النباتي، المناخ، الظروف البیئیة، 

  :، ویتكون من العناصر الأساسیة الآتیة )  Gairola et al., 2013 (مساھمة مربي النحل في ذلك

IІ..1 المكونات الغذائیة للعسل:  

IІ..1.1 في حین أن العسل السائل الغني بالماء % 17والمثلى ھي  - 25% 14نسبتھ تكون بین  :الماء ،

  .سریع التخمر

IІ. .2.178- 80وھي المحتوى الجد مھم في العسل، وتكون نسبة السكریات فیھ بین  :الكربوھیدرات % ،

یتواجدون أبدا جمیعا في وقت واحد، ونجد من  نوعا من السكریات، ولكنھم لا  15وقد تم تحدید حوالي 

  :بینھم 

فراكتوز وھم ناتجین من التحلل المائي   %  38جلوكوز ، % 31السكریات الأحادیة بمعدل  -

  .بواسطة الأنفرتاز أو بعض الأحماض  )الموجود في الرحیق أو الندوة العسلیة (للسكروز 
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  .(Rossant, 2011) % 1.3والسكروز % 7.3مثل المالتوز السكریات الثنائیة -

IІ. .3.1من  % 0.6 - 0.1و تمثل نسبة ضئیلة من تركیب العسل: أحماض عضویة وأمینیة ومعدنیة

  .البروتینات 

IІ.4.1.وتضم أحماض أمینیة حرة منھا یحتوي العسل على العدید من الأحماض الآمینیة  :البروتینات

 -آرجنین-  غلایسین- برولین - غلوتامین   -سیرین-  ثیرونین- أسبارتیك  - ھیستیدین -لایسین (

كلھا من رحیق الأزھار عدا ومصدر ھذه الأحماض الأمینیة  )آلانین - فالین - أسبروجین-   ھیسبریدین

ویحتوي العسل . نتاج العسلإلى رحیق الأزھار أثناء عملیة إن النحل ھو الذي یضیفھ إالبرولین ف حمض

  . من البروتین %  0.8 - 0.2على حوالي 

IІ1..5.یحتوي العسل على العدید من الأنزیمات التي تقوم بمختلف الوظائف العضویة، ومن  :الأنزیمات

  :ھذه الأنزیمات

وھو أكثر أنواع الأنزیمات وفرة في العسل ، وتنتجھ الغدد تحت البلعومیة في   :انزیم الأنفرتاز -

لى سكریات أحادیة وتتمثل في الجلوكوز إالنحل، ولھ دور أساسي في تحطیم السكر الثنائي 

  .والفراكتوز

لى حمض الغلوكونیك والذي إوظیفة ھذا الأنزیم ھي تحویل الغلوكوز  : أنزیم غلوكوز أكسیداز -

  .دة ھیدروجین بیروكسید، والتي تتمیز بخاصیتھا المضادة للجراثیمینتج ما

ومصدر ھذا الأنزیم ھو رحیق الأزھار، ودوره تحطیم النشویات الى سكریات  :انزیم الدیاستاز -

  .متصاصبسیطة وسھلة الإ

لى ماء إومصدره أیضا من الرحیق، یعمل على تحویل مادة الھیدروجین بیروكسید  :انزیم كتالاز -

  .جینوأكس

وتعتبرالأنزیمات مؤشرھام لجودة العسل ، حیث أن العسل المغشوش أو المسخن في درجة حرارة عالیة 

  .1994)شمسي باشا، (یحتوي على كمیات قلیلة من الأنزیم

IІ.6.1 .نسبتھا قلیلة، ولكن أھمیتھا كبیرة في جعل العسل غذاء لھ خاصیة قلویة ومقاوم  :الأملاح المعدنیة

و من أھم المعادن ، یعبر محتوى الرماد في أي مادة غذائیة عن كمیة العناصر المعدنیة فیھاو . للحموضة

الكبریت ، الكلور، الحدید، المنغنیز، الفوسفور، الصودیوم، البوتاسیوم، لكالسیوما: الموجودة في العسل

أصلھ على كما یحتوي العسل حسب نوعھ و، على باقي العناصر والنحاس مع تفوق نسبة البوتاسیوم
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اختلاف  ویعود .ةعناصر معدنیة نادرة أخرى مثل بورون كوبالت منغنیز كروم وسیلینیوم بكمیات قلیل

  .نسبة الرماد في عینات العسل المدروسة إلى اختلاف مصدر الرحیق الزھري والمنطقة الجغرافیة

IІ1..7. من المادة %  4 حواليالفیتامینات حیث تشكل نسبتھا من العسل غذاء فقیر  ریعتب  :الفیتامینات

  فیتامین وB1, 2, 3, 5 , 8,9  فیتامین وھي مجموعة ، وتعتمد على خلط العسل بحبوب اللقاحالجافة الكلیة 

  A   وفیتامین H وفیتامین C  وفیتامینE.  

وقیمتھ الغذائیة والصحیة كسدة للأ المضادةالأكثر تمیزا في العسل وذلك لخواصھ  Cویعتبر فیتامین 

كغ و تختلف /مغ  -36) 8.4 (تتراوح كمیة الفیتامینات في العسل بین، والعلاجیة العالیة لجسم الإنسان

تؤثر حرارة وزمن بسترة و ،باختلاف مصدر الرحیق الزھري وظروف التخزین والتصنیع والإنضاج

  .تالعسل في محتوى العسل من الفیتامینا

IІ..8.1  وتتمثل في مواد النكھة والرائحة  :حبیبات غرویة وزیوت طیارة تؤثر على طعم العسل ورائحتھ

المانستول، دولسیتول، التاتینات، :التربینات، الألدیھیدات، الكحولات، الأستیرات، الكحولات السكریة :

 .الأسیتیل كولین

І 9.1.I.وتتمثل في الكاروتین، الكلوروفل، مشتقات الكلوروفل، الزانثوفیلات : صبغات ومواد ملونة.  

І1.I 10..نیبین القاتل للمیكروباتالأنترفیرون المضاد للفیروسات، الإ :المضادات الحیویة.  

І11.1.I.عید، (.... ھرمونات نباتیة، ھرمونات من مشتقات الأستروجین، البروستاغلندین  :الھرمونات

(2004.  

 ІІ.2.المكونات الفعالة: 

І2.I.1. الفینولات:   

كنواتج  تاتالنبا تعد المركبات الفینولیة أو الفینولات المتعددة من المركبات الھامة التي تتكون في     

یتراوح محتوى ، وتنتقل بعض ھذه المركبات الفینولیة إلى العسل عن طریق النحل، استقلاب ثانویة

كغ ویختلف باختلاف نوع العسل وتعد كل من حبوب /مغ500  لىإ 56العسل من الفینولات المتعددة من 

یحتوي العسل على نوعین من  .ساسي للفینولات في العسلالطلع والبروبولیس والشمع المصدر الأ

 كافیئیك ،(الفینولات البسیطة والفینولات المتعددة، تضم الفینولات البسیطة الأحماض الفینولیة :الفینولات

  .2015)أحمد الخیرات،  ) (وكلوروجینیك وألاجیك ، رولیك،وفی وكوماریك،
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لھا تأثیرات فسیولوجیة عدیدة مثل كونھا مضادة للأكـسدة تقلل من نسبة  المركبات،وھذه  

 والفیروسیة،ناعة الجسم ومضادة للأمراض الفطریة والبكتیریة ومحفزة لم ،الكولسترول فـي الـدم

  . 2008)القیسي وآخرون، ( ولعلاج ارتفاع ضغط الدم

І2.2.I. الفلافونویدات:  

وتضم كل من ، 2016)محمد عبد، (مجموعة ھامة من الفینولات المتعددة الفلافونیدات رتعتب   

الھیسبریدین والكاتاشین وتتركب الفلافونیدات من بروبان ثنائي الفینیل وحلقتي بنزن مرتبطتین بسلسلة 

كما تعتبر الفلاونیات من ، الفلافونیدات إلى فلافونولات وفلافونات والفلافونوناتثلاثیة الكربون وتصنف 

وھي المكون  لتھابات،كسدة والخواص المضادة للإھم المركبات التي تمنح العسل الخواص المضادة للأأ

 تلافالأساسي الذي یمنح العسل الرائحة، وتعتبر المنطقة الجغرافیة والتنوع الزھري من أسباب اخ

كما تبین أن العسل الفاتح یتمیز بارتفاع محتواه من الفلافونیدات ، محتوى الفینولات في الأعسال

وانخفاض محتواه من الأحماض الفینولیة على عكس العسل الداكن الذي یتمیز بارتفاع محتواه من 

محتواه من الفلافونیدات إن المحتوى الكلي للفینولات یختلف بشكل كبیر بین  الأحماض الفینولیة وانخفاض

أنواع العسل المختلفة حیث أشار الباحثون إلى أن محتوى أنواع العسل المدروسة من الفینولات یتراوح 

غ وھو یتغیر باختلاف نوع الرحیق الزھري والعوامل البیئیة والفصلیة الخارجیة  588/مغ6.7 -79مابین 

  .2015)أحمد الخیرات، ( وعملیات التصنیع
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  .2015)أحمد الخیرات، ( الفینولات المتواجدة في العسل): (01الجدول 

  

ІII .أنواع العسل:  

 ,Codex) ؛ 2016ربیعي، (وجد العدید من أنواع العسل في العالم والتي تختلف في خواصھا باختلاف

1981  :  

 مكان النباتات ومسكن النحل:   

وھو الذي یأتي بھ النحل من النباتات والأعشاب الجبلیة، ویعتبر أرقى   :العسل الجبلي  -

 .وأجود أنواع العسل 

نسان ، ولكن ویأتي بھ النحل من زھور النباتات والزروع التي یزرعھا الإ: عسل الأشجار  -

 .مسكنھ یكون الأشجار
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النباتات والزروع التي یزرعھا ھو الذي یأتي بھ النحل من زھور  : عسل النحل العادي -

  .نسان ، ویعتبر أقل أنواع العسل جودة نسان ، ومسكنھ من المناحل التي یصنعھا الإالإ

 لىإصنفت  العسل حسب المنصدر النباتي  :المصدر النباتي:  

  العسل الزھري أو الرحیقي:  

 :وھو العسل الناتج عن عمل النحل على رحیق الأزھار، ویوجد نوعین من العسل  

 .وھو ناتج عن رحیق  نوع واحد من الأزھار  :أحادي الزھرة  -

  . وھو ناتج عن رحیق أزھار نباتات مختلفة : متعدد الزھرة  -

  عسل الندوة العسلیة:  

للحشرات الماصة لنسغ النباتات أو مفرزات ھو العسل الذي ینتج من عمل النحل على المفرزات السكریة 

 :عسل شائع في العدید من الدول مثلالأجزاء الحیة للنباتات، ویعتبر عسل الندوة العسلیة نوع خاص من ال

  .ألمانیا ویعرف بعسل الغابة السوداء، وعسل مانوكا في نیوزیلاندا

VІ. الخواص العلاجیة لعسل النحل:  

متصاص داخل سریع الإ غذائیة عالیة للأطفال والكبار، سریع الھضم،العسل مادة طبیعیة ذو قیمة  -

لتھابات ویعمل العسل على تكاثر الخلایا اللمفاویة المضادة للإ الجھاز اللمفاوي لیصل للدم،

  .) 2005، المقبس (  )كریات الدم البیضاء بأنواعھا(

 .(Gay & Menkhoff , 2011)  لام الحنجرة والحمىآعلاج  -

 .2015)الدیاب وجركس، (علاج التقرحات الجلدیة  -

 (كیلو من السعرات الحراریة 3040غني بالطاقة حیث أن واحد كیلو جرام من العسل یولد  -

 .) 2011الغامدي، 

 .یملك العسل قدرة على تقویة وتنشیط الكبد -

 الوائلي،  (رتفاع سكر الدمإقدرة العسل على تخفیف نسبة السكر في الدم، وحمایة الكلیتین عند  -

(2011. 

 .ثني عشرعلاج قوي للقرحة المعدیة والإ -

 . 2004)عید،( علاج تسمم الحمل -

  .) 2011یونس شریف،  (علاج فعال لتضمید الجروح  -

 .2007)ابراھیم، (استخدام العسل في علاج أمراض المرارة -
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  .المضاد للسرطان) ھیدروجین ثقیل(یحتوى العسل على مادة الدیوتیریوم  -

V. علیھالمعاملات التي تؤثر بعض  العسل وصور :  

1.V. صور عسل النحل:  

  قراص الشمعیة التي خزن بھا وھو عسل النحل الطبیعي الذي استخلص من الأ :العسل السائل ،

  .یعامل بالحرارة لتأخیر أو منع حدوث التبلورفقد 

  وھو عسل النحل الطبیعي السائل ، والذي لم یتعرض للحرارة وترك لیتبلور   :عسل شبھ سائل

 . °م 12أو یتحبب بدرجة حرارة أقل من 

 ثم  °م 60وھو عسل النحل الطبیعي السائل ،والذي سخن في درجة حرارة   :العسل القشدي ،

كما یحفظ في درجة حرارة أقل  وأضیف لھ كمیة من عسل متبلور، °م 25خفضت حرارتھ الى 

 .حتى یتبلور  °م 4من 

  ضافة لھ الماءإیكون على صورة مسحوق خال من الرطوبة ، یمكن  :العسل الجاف. 

 وھي الطریقة الطبیعیة التي یقوم النحل بتخزین العسل بھا داخل الخلیة، منھا   :أقراص العسل

  .أقراص وقطاعات الشمع العسلیة، والعسل الذي بھ الشمع

.V 2 . علیھالمعاملات التي تؤثر بعض: 

ویلجأ بعض الناس ، ن تدخل الانسان بالمعاملات المختلفة  في عسل النحل قد یفقده خواصھ العلاجیةإ     

  .ختبار جودتھ إزالة خاصیة طبیعیة فیھ مثل التبلور أو منع حدوثھا أولھذا التدخل لإ

2.V.1.  تأثیر التسخین على العسل:  

ذا كان العسل یستخدم كعلاج طبي فیجب ألا یكون قد تعرض إ:((في ھذا الصدد یقول الدكتور كروفت    

  .1994)شمسي باشا، ( )) °م 37 – 35لحرارة تزید عن تلك التي كانت في خلیة النحل وھي بین 

ر مھمة لتصنیع تتناقص جودة العسل بازدیاد فترة التخزین كما تتأثر بالمعالجة الحراریة التي تعتب    

و بسترتھ والتخلص من  العسل وتحقیق سلامتھ حیث یتم اللجوء الیھا من أجل تسھیل عملیة تعبئة العسل

، حیث یصبح للعسل طعم حمضي وتظھر )  2015الدیاب و جركس،  (عملیات التخمر التي تحصل فیھ

  .)   2009الفیشاوي،( على سطحھ رغوة من ثاني أكسید الكربون

كما تبین أن بسترة العسل تحسن من مظھره وقوامھ وتثبط عملیة تبلوره أو تحببھ عند تعرضھ مستقبلا  

لدرجات حرارة منخفضة، ھذا لأن الشائع لدى عامة الناس أن العسل الذي یتجمد في الشتاء یكون مغشوش 

ما ، فالبعض یتجمد  ، ولكنھ اعتقاد خاطئ ، حیث أن كل أنواع العسل الطبیعي لابد أن تتحبب في وقت

نتاجھ ، والبعض الآخر قد یتجمد بعد عدة شھور أو سنوات، وھذه الخاصیة طبیعیة وممیزة للعسل إعند 

بصفة عامة وذلك لأن كل أنواعھ تقریبا تكون فوق مشبعة بالجلوكوز الذي یتبلور من المحلول، وعلى 



 منتجات النحل والعسل                                     الفصل الأول                                                 
 

 22   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

ز مرتفعة ونسبة الجلوكوز بسیطة مع خلاف ذلك فان العسل غیر الناضج والذي تكون فیھ نسبة السكرو

  . 2009) ،الفیشاوي( كمیة كبیرة من الماء یكون أقل میلا للتحبب 

 (لا أن المعالجة الحراریة للعسل تؤدي الى العدید من الآثار السلبیة مثل تحطم مركبات الغذائیة إ 

  2015الدیاب و جركس،  (للعسلوبالتالي انخفاض القیمة الغذائیة  .).....كالسكریات والبروتینات والدسم 

 (.  

نزیم دقائق یسبب تخریبا كلیا لإ 9لمدة  °م 80فقد وجد الباحثون أن تسخین العسل الى درجة حرارة    

  . 2009) الفیشاوي، ( نزیم الأمیلیزإتلاف الأنفرتیز، أما تسخینھ لمدة ساعة كافیة لإ

الذي یعد مشعرا  HMFالھیدروكسي مثیل فورفورالضافة الى تشكیل العدید من المركبات كمركب  بالإ 

لجودة العسل، كما أظھرت العدید من الدراسات أن لھذا المركب تأثیرات ضارة حیث أنھ محرض للطفرة 

، سام جینیا ومسرطن للفئران، كما تبین أن لھ آثارسلبیة على خلایا الدم وتبین أنھ محرض للأورام 

  .ویساھم في سرطان الكولون أیضا

نتیجة تفاعلات الكرملة التي تحدث للكربوھیدرات خاصة السكریات السداسیة  HMFیتشكل مركب الـ     

نزیمات في العسل التي لھا خاصیة علاجیة ویخل بمقدار كما یتلف التسخین الشدید الأ. بوسط حمضي

العسل الى بعض المركبات الأخرى مثل فوق أكسید الھیدروجین وغیره من المركبات العلاجیة فیتحول 

  .)   2015الدیاب و جركس،  (مادة غیر مفیدة من الناحیة العلاجیة، بل یصبح مادة ضارة

  

 .Silva et al. , 2016) (ھاالمركبات الموجودة في العسل ، العملیات التي تؤثر على ثبات (09): الوثیقة
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 . HMF (5)وأخیراً ) 3،4(الوسیطة 

(Kesić et al., 2017).  

بقصد  °م 18-یلجأ بعض تجار العسل أو مستھلكیھ الى وضع العسل في الفریزر في درجة برودة 

ولا یعلم أن تعریضھ لدرجات تبرید منخفضة طریقة خاطئة تفقده 

  .°م 100نزیمات وتفكك بعض المركبات العلاجیة مثلھ في ذلك مثل التسخین على 

نفرتیز والجلوكوز أكسیدیز وغیرھا من 

واذا أراد أن یثبت  المجمدوضعھ في یجب عدم 

لى وضعھ في الفریزر لغرض منع إكما یلجأ بعض تجار العسل والنحالین بعد فرز العسل من الشمع 

ذن فان إ لعلاجیة،حدوث التبلور مستقبلا، ولكن ھذه المعاملة التي تدور حول محور التبلور تفقده خواصھ ا

، وبعض المحلات تقوم بعرض عبوات العسل على 

ولكن أشعة الشمس وحرارتھا العالیة تحدث 

كثیرا من الأكسدة للعناصر الغذائیة للعسل خصوصا في فصل الصیف، ورفع مادة الھیدروكسي مثیل 

فورفورال الناتجة من تأكسد سكر الفركتوز في وجود حمض وحرارة ، كما أن أشعة الشمس تجعل العسل 

لى ذلك ونصح أصحاب المحلات إقد نبھ العریفي 

بتجنب عرض العسل على الواجھة حفاظا علیھ من التغیرات السلبیة والأھم من ذلك الحفاظ على صحة 

                                     الفصل الأول                                                 
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الوسیطة  نزع الماء، ومرحلة )2(، الفركتورانوز )1(الفركتوبیرانوز 

 (2017 ,تشكل الھیدروكسي مثیل فورفورال (10):الوثیقة

   :تأثیر التجمید على العسل 

یلجأ بعض تجار العسل أو مستھلكیھ الى وضع العسل في الفریزر في درجة برودة 

ولا یعلم أن تعریضھ لدرجات تبرید منخفضة طریقة خاطئة تفقده ن كان یتجمد أم لا ، 

نزیمات وتفكك بعض المركبات العلاجیة مثلھ في ذلك مثل التسخین على 

نفرتیز والجلوكوز أكسیدیز وغیرھا من نزیمات ھامة مثل الدیاستیز والأأفالعسل یحتوي على 

یجب عدم ذه الانزیمات ، والأنزیمات ، فالتجمید مثل التسخین یتلف ھ

  .جودتھ فعلیھ بالتحلیل المخبري 

كما یلجأ بعض تجار العسل والنحالین بعد فرز العسل من الشمع 

حدوث التبلور مستقبلا، ولكن ھذه المعاملة التي تدور حول محور التبلور تفقده خواصھ ا

  .تسخین العسل وتجمیده وجھان لعملة واحدة

  :تأثیر أشعة الشمس على العسل 

، وبعض المحلات تقوم بعرض عبوات العسل على )الحرارة والأشعة  (ن أشعة الشمس لھا تأثیران

ولكن أشعة الشمس وحرارتھا العالیة تحدث  ،واجھة المحل المقابلة للشمس لجذب الزبائن ولفت الانتباه

كثیرا من الأكسدة للعناصر الغذائیة للعسل خصوصا في فصل الصیف، ورفع مادة الھیدروكسي مثیل 

فورفورال الناتجة من تأكسد سكر الفركتوز في وجود حمض وحرارة ، كما أن أشعة الشمس تجعل العسل 

قد نبھ العریفي  وعرضة لنمو الخمائر والفطریات مایفسد العسل، 

بتجنب عرض العسل على الواجھة حفاظا علیھ من التغیرات السلبیة والأھم من ذلك الحفاظ على صحة 

  .)  2010،العریفي

الفصل الأول                                                 

 

( 2019خزان والأخن
 

الفركتوبیرانوز      

الوثیقة

2. V. 2.  تأثیر التجمید على العسل

یلجأ بعض تجار العسل أو مستھلكیھ الى وضع العسل في الفریزر في درجة برودة    

ن كان یتجمد أم لا ، إاختبار جودتھ 

نزیمات وتفكك بعض المركبات العلاجیة مثلھ في ذلك مثل التسخین على الأ

فالعسل یحتوي على    

الأنزیمات ، فالتجمید مثل التسخین یتلف ھ

جودتھ فعلیھ بالتحلیل المخبري 

كما یلجأ بعض تجار العسل والنحالین بعد فرز العسل من الشمع   

حدوث التبلور مستقبلا، ولكن ھذه المعاملة التي تدور حول محور التبلور تفقده خواصھ ا

تسخین العسل وتجمیده وجھان لعملة واحدة

 .2.2.V  تأثیر أشعة الشمس على العسل

ن أشعة الشمس لھا تأثیرانإ    

واجھة المحل المقابلة للشمس لجذب الزبائن ولفت الانتباه

كثیرا من الأكسدة للعناصر الغذائیة للعسل خصوصا في فصل الصیف، ورفع مادة الھیدروكسي مثیل 

فورفورال الناتجة من تأكسد سكر الفركتوز في وجود حمض وحرارة ، كما أن أشعة الشمس تجعل العسل 

عرضة لنمو الخمائر والفطریات مایفسد العسل، 

بتجنب عرض العسل على الواجھة حفاظا علیھ من التغیرات السلبیة والأھم من ذلك الحفاظ على صحة 

العریفي(المستھلك 
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ن الصفات الطبیعیة لعسل النحل تختلف باختلاف نوع المصدر النباتي الذي جمع منھ النحل الرحیق إ    

و  ،)  2005خنبش، ؛   (Gay & Menkhoff, 2011والحرارة السائدة في ذلك الوقت، وطریقة ومدة تخزینھ

  :لعامة لعسل النحل تتمثل في مایليالصفات امن بین الخصائص والاختبارات التي یعتمد علیھا في دراسة 

.Iالمعاییر التقلیدیة خصائص جودة العسل حسب:   

 :الطرق التقلیدیة التي یعتمد علیھا في تحدید مواصفات العسل الطبیعي في   وتتمثل

 لى الأعلى فھذا من دلائل أنھ عسل نحل إذا صعدت فقاعة الھواء بسرعة إقلب قارورة العسل، ف

 .طبیعي 

  ،لا بعد فترةإذا ظل خیط العسل متصلا ولاینفصل بسھولة اأخذ ملعقة من العینة . 

  ، حاط بھ الرمل یتكور وفیسكب قلیل من العسل على الرمل. 

  لا یحترق عند وضعھ في ورقة. 

 ئحتھ ممزوج بنوع النبتة التي یتغذى منھا النحل حسب نوعھ فھو ذا وجدت راإشم رائحة العسل ف

 .أصلي 

 في الفم سریع الذوبان یكون . 

  شعالھإفي العسل و ھغمسعند  ثقابالعود لا یحترق ولا یتفحم. 

  2015)المقبس، (بقاء طعم حلاوة العسل في الفم بعد دقیقتینعدم. 

البدائیة الشائعة بین الناس لیس لھا أساس علمي لى أن الطرق إ  2010)العریفي،(ومن جھة أخرى أشار

بل مجرد اجتھادات وتخمینات ذاتیة عن طریق الصفات الطبیعیة للعسل قد تصیب وقد تخطيء، وأكد على 

  .أن الفحوص والتحالیل المخبریة ھي وحدھا التي تمكن من الحكم على جودة العسل

II .الخصائص والمعاییر الحدیثة:  

تشكل المعاییر المستخدمة في توصیف العسل خطوة ھامة في سبیل ضبط تجارة العسل واستھلاكھ سواء 

على المستوى المحلي أو العالمي، لذلك سعت منظمة الأغذیة والزراعة الدولیة لوضع مواصفات عالمیة 

 International Honeyتطبق خاصة في التجارة الدولیة للعسل فشكلت اللجنة العالمیة لمواصفات العسل 

(IHC) Commission واعتمدت ھذه اللجنة على تحلیل مئات العینات وأحیانا آلاف العینات من العسل من ،

  .) 2012یونس شریف ،  (عدد من الدول وأدخلت بعض الاعتبارات المحلیة في الحسبان

والطعم والرائحة و و تتم مراقبة جودة العسل من خلال العدید من الاختبارات الحسیة كتحدید اللون 

 البیولوجیة التي یتم فیھا تحدید الخمائر والبكتیریا، وتعتمد الاختبارات الفیزیوكیمیائیة لمراقبة جودة العسل

تحدید فعالیة نشاط انزیم  الرماد، المحتوى المائي، تحدید السكریات، على قیاس الحموضة الحرة و الكلیة،

  .2015)الدیاب و جركس،  ( .......HMF ي مثیل فورفورالضافة الى مادة الھیدروكسالدیاستاز بالإ
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یعتبر طعم العسل ورائحتھ من الصفات التي ترتبط بالمصدر النباتي للرحیق و ما یحتویھ من مركبات 

، الأحماض ، فمذاق العسل یعود الى محتواه من بعض المواد الداخلة في تركیبتھ مثل السكریات

 Alcohols والأستراتEsters  ، أما الراحئة

والعسل الداكن اللون أكثر نكھة . فتعود الى الزیوت العطریة والأحماض الطیارة مثل الخلیك والفورمیك 

لى صفات طبیعیة إیتباین في العسل الطبیعي بین المائي الشفاف والأصفر بدرجاتھ المختلفة ، ویرجع ذلك 

. من رحیق الأزھار كالكاروتین والكلوروفیل، ومن التفاعل الكیمیائي الذي یحدث بین مركبات العسل 

  :بما یلي  فمن مواصفات العسل الأخرى أن لونھ وطعمھ قابل للتغییر، و یتأثر لون العسل

  .تختلف الصبغات الموجودة فیھ باختلاف أنواع الأزھار 

  .كلما كان لون العسل أغمق 

  .فتح أكلما كان لونھ 

طویلة أو تخزینھ في درجة حرارة عالیة یجعل 

 .والسبب في ذلك ھو تكون مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال ذو اللون القاتم 

 Berettaوالتي تعتمد  2005)  (وآخرون

  .) 2005 المقبس، 

     الفصل الثاني                                                                  

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

  :الطعم والرائحة

یعتبر طعم العسل ورائحتھ من الصفات التي ترتبط بالمصدر النباتي للرحیق و ما یحتویھ من مركبات 

فمذاق العسل یعود الى محتواه من بعض المواد الداخلة في تركیبتھ مثل السكریات

Terpenes ، الألدھیداتAldehydes،  الكحولاتAlcohols

فتعود الى الزیوت العطریة والأحماض الطیارة مثل الخلیك والفورمیك 

  . 2012) محمد المالكي وآخرون،(وألذ مذاق من تلك الأفتح لونا

یتباین في العسل الطبیعي بین المائي الشفاف والأصفر بدرجاتھ المختلفة ، ویرجع ذلك 

من رحیق الأزھار كالكاروتین والكلوروفیل، ومن التفاعل الكیمیائي الذي یحدث بین مركبات العسل 

فمن مواصفات العسل الأخرى أن لونھ وطعمھ قابل للتغییر، و یتأثر لون العسل

تختلف الصبغات الموجودة فیھ باختلاف أنواع الأزھار :مصدر الرحیق 

كلما كان لون العسل أغمق  )قدیمة(فكلما كانت داكنة اللون:الأقراص الشمعیة 

كلما كان لونھ  كلما كانت عملیة تصفیة العسل جیدة،:

طویلة أو تخزینھ في درجة حرارة عالیة یجعل ن تعریض العسل للشمس لفترات إ :درجة الحرارة

والسبب في ذلك ھو تكون مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال ذو اللون القاتم  العسل قاتم اللون،

Berettaیتم تحدید الشدة اللونیة للعسل حسب الطریقة المذكورة من طرف

  .2015)أحمد الخیرات،  (كما وصفتھا

  

المقبس،    (ألوان مختلفة من العسل : ) 11 (الوثیقة              

الفصل الثاني                                                                  

 

( 2019خزان والأخن
 

ІI.1.الطعم والرائحة

یعتبر طعم العسل ورائحتھ من الصفات التي ترتبط بالمصدر النباتي للرحیق و ما یحتویھ من مركبات  

فمذاق العسل یعود الى محتواه من بعض المواد الداخلة في تركیبتھ مثل السكریات. مختلفة

Terpenesالتربینات 

فتعود الى الزیوت العطریة والأحماض الطیارة مثل الخلیك والفورمیك 

وألذ مذاق من تلك الأفتح لونا

ІI.2.اللون:  

یتباین في العسل الطبیعي بین المائي الشفاف والأصفر بدرجاتھ المختلفة ، ویرجع ذلك 

من رحیق الأزھار كالكاروتین والكلوروفیل، ومن التفاعل الكیمیائي الذي یحدث بین مركبات العسل 

فمن مواصفات العسل الأخرى أن لونھ وطعمھ قابل للتغییر، و یتأثر لون العسل

  مصدر الرحیق

  الأقراص الشمعیة

  الشوائب:

 درجة الحرارة

العسل قاتم اللون،

یتم تحدید الشدة اللونیة للعسل حسب الطریقة المذكورة من طرف

كما وصفتھاpfund على سلم 

 

  

             



 خصائص ومعاییر جودة العسل         الفصل الثاني                                                                  

 

 27   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

ІI.3.لقدرة على امتصاص الرطوبة الجویةا:  

عتبار لك بعین الإذ ذخأا یجب ذل حتى لا یفسد العسل، % 60ولاتزید عن  وھي الرطوبة النسبیة للھواء،

محتوى الرطوبة من أھم مؤشرات جودة العسل  لى أنإ(2006) وآخرون Chirife فقد أشار  .عند تخزینھ

التخزین نتیجة نشاط الخمائر وینتج  العالي یؤدي إلى تخمر غیر مرغوب بھ أثناء يلأن المحتوى الرطوب، 

یكسب العسل الطعم  يالذ عن ذلك الكحول الإیتیل والكربون بیروكسید ویتحول الكحول إلى حمض الخل

المواصفة القیاسیة حددت  ، ونكساروقرینة الإلرطوبة بین ا العلاقة(2) ویوضح الجدولض، مالحا

في حین حددت الـ  (21%)الحد الأقصى المسموح بھ للرطوبة في العسل الطبیعي بـ (1987) السوریة 

CODEX (2000) 2015)أحمد الخیرات،  ( 20%نلرطوبة في العسل یجب أن لاتزید عا نسبة أن  

تقدیر كما یمكن ، AOAC (2000) (Jahan et al., 2015)و یتم تقدیر الرطوبة في العسل حسب طریقة   

    AOAC(1990) قة المذكورة فيیالرطوبة في العینات المدروسة وفق الطر

  .) (Bogdanov, 2002 نكسار والرطوبةالعلاقة بین قرینة الإ: ) (2جدول 

  قرینة الانكسار  الرطوبةنسبة   قرینة الانكسار  نسبة الرطوبة

 °م20  غ /100غ °م20  غ /100غ

13.0 1.5044 19.0 1.4890  

13.2  1.5038  19.2  1.4885  

13.4  1.5033  19.4  1.4880  

13.6  1.5028 19.6  1.4875  

13.8  1.5023  19.8  1.4870  

14.0  1.5018  20.0  1.4865  

14.2  1.5012  20.2  1.4860  

14.4  1.5007  20.4  1.4855  

14.6  1.5002  20.6  1.4850  

14.8  1.4997  20.8  1.4845  

15.0  1.4992 21.0  1.4840  

15.2  1.4987  21.2  1.4835  
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ІI.4. القوام(اللزوجة(  :  

فھو ثقیل القوام ولھ درجة لزوجة عالیة وینساب ببطىء، ولزوجتھ  نسیاب،ھي مقدار مقاومة العسل للإ

الحرارة دورا  درجةوكما تلعب  ، ي یتناسب عكسیا معھاذتعتمد على تركیبتھ خاصة محتواه الرطوبي ال

  .Krell, 1996)  ؛2005المقبس،  (في خفض قیمة الرطوبة

نواع العسل تتصف بظاھرتي انخفاض اللزوجة والتي تحدث عند التقلیب المستمر لفترة أوھناك بعض  

Thexytropy) ( والخیطیة) Stringiness (  وھي عبارة عن خیوط شعریة طویلة من العسل عندما یغمر بھ

  .عمود زجاجي ثم یخرج 

15.4  1.4982  21.4  1.4830 

15.6  1.4976  21.6  1.4825  

15.8  1.4971  21.8  1.4820  

16.0  1.4966  22.0  1.4815  

16.2  1.4961  22.2  1.4810  

16.4  1.4956  22.4  1.4805  

16.6  1.4951  22.6  1.4800  

16.8  1.4946  22.8  1.4795  

17.0 1.4940  23.0  1.4790  

17.2  1.4935  23.2  1.4785  

17.4  1.4930  23.4  1.4780  

17.6  1.4925  23.6  1.4775  

17.8  1.4920  23.8  1.4770  

18.0  1.4915  24.0  1.4765  

18.2  1.4910  24.2  1.4760  

18.4  1.4905  24.4  1.4755 

18.6 1.4900 24.6 1.4750 

18.8 1.4895  24.8 1.4745 

25.0  1.4740   
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ІI.5. الكثافة:  

وعدد الجرامات لكل مللیلتر و تكون ألى الحجم یعبرعنھا بالكیلوجرامات لكل مترمكعب إھي نسبة الكتلة 

  .مل /غ 1,2 - 1,1في المتوسط 

ІI.6. الوزن النوعي:  

حجم معین من العسل الى وزن نفس الحجم من الماء، وتتطابق قیمة العسل مع وھو عبارة عن نسبة وزن 

ویتم تحدید الكثافة والوزن  ،°م20 ، ودرجة حرارة  18.6%عند محتوى رطوبي 1.4129 الوزن النوعي

  . 2005)المقبس، (النوعي باستخدام الھیدرومیتر أو باستخدام میزان وزنھ النوعي

ІI.7.معامل الانكسار:   

لى سرعة مرور الضوء في الھواء، ویتأثر معامل إھو النسبة بین سرعة مرور الضوء في العسل 

  .نكسار بكل من طول الموجة الضوئیة ودرجة الحرارة الإ

ІI.8. الدوران الضوئي:  

  .سكریات العسل الطبیعي یساریة الدوان للضوء المستقطب

ІI.9. التوصیل الكھربائي: 

عدنیة والأحماض لكترولیتات كالأملاح المإیعد العسل من الموصلات الثانویة للكھرباء، لاحتوائھ على 

معیار جید للأصل النباتي للعسل،  و تعتبر الناقلیة الكھربائیة ) 2005المقبس، ( العضویة والبروتین

واسطة جھاز الناقلیة ب تقاس الناقلیة الكھربائیة و .العسل في دراسةوبالتالي تستخدم في كثیر من الأحیان 

  .0,8 mS/cm (Bogdanov, 1999)ویشترط ألا تزید عن  ) (Nair, 2014الكھربائیة

ІI.10. درجة الـpH و الحموضة الكلیة :  

  وھي مؤشر على وجود الأحماض العضویة، وعسل الرحیق جد حامضي تتراوح درجة حموضتھ بین     

حیث أن  ،Amri, 2015) 4(.5، أما عسل الندوة أقل حموضة تكون درجة حموضة أكبر من  5.4و  3  .5

محمد المالكي، (مرتفعتة والعكس صحیحpH لـالعسل المحتوي على نسبة مرتفعة من المعادن تكون قیم ا

 ، حسب طریقة PH-mètreلمحلول العسل بواسطة جھاز  pHیتم قیاس الأس الھیدروجیني و،  2012)

A.O.A.C.(2000) 2015)  (Jahan et al., .  
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، وھذا ھو ھیؤدي إلى زیادة الحموضة فی العسلحیث أن تخمر . لحموضة معیار جودة مھمو تعتبرا  

یصف المعیار القدیم . طبیعي كبیرتغیرللغایة، على الرغم من وجود  مھمةالسبب في أن القیمة القصوى 

كغ ، حیث / مللي  50، تمت زیادتھ إلى  Codex Alimentarius الـ كغ في/ مللیغرام  40قیمة قصوى تبلغ 

  الحموضة الكلیة تقدر، و) (Amri, 2015توجد بعض أنواع العسل ذات المحتوى الحمضي الطبیعي العالي

    . AOAC ( 1990)  المدروسة حسب الطریقة  المذكورة في عینات العسل  في

.11.II المواد الصلبة الغیر ذائبة:  

 (ICH)المواد الصلبة الغیر ذوابة في الماء، وتقدر كمیتھا بالطریقة التي أقرتھا اللجنة الدولیة للعسلوھي 

Bogdanov, 2002) (وحددت ،CODEX(1981) 0.1صى قیمة لھاكأق غ 100/غ.  

. 12 .II الرماد:  

المحتوى المعدني قد یكون . محتوى الرماد ھو مقیاس للجودة یقوم بتقییم المحتوى المعدني في العسل

كما یمكن استخدامھ لتقییم . محتوى التربة ھ منعلى التلوث البیئي والأصل الجغرافي، لأنھ تم جمع امؤشر

 Codex Alimentariusقیم الرماد المسموح بھا فيو  ،et al. (Silva (2016,القیمة الغذائیة للعسل

  .(Belhaj, 2015 )في عسل الرحیق0.6 أقل من ) (2001

. 13 .II مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال:   

ھذا المؤشر ھو الأكثر دلالة على طزاجة العسل ومدى تعرضھ للحرارة ، العسل لایحتوي عملیا على ھذه 

، ولقد حصر الاتحاد الأوروبي قیمتھا بألا تزید المادة لكنھا تظھر مع طول التخزین والتعرض للحرارة

أعلى قیمة لھا بعد المعالجة الحراریة، وحددت المواصفات  كغ/مغCodex  60كغ، فیما عینت/مغ40  عن

كغ لمعظم أنواع العسل و /ملغ HMF  40بأن یكون الحد الأقصى لمستوى 2004/ القیاسیة السوریة رقم 

  .(Al-Diab et Jarkas, 2015)كغ لعسل الحمضیات/ ملغ  15

 طریقة وایت White : 

متصاصیة بمجال الأشعة فوق وقیاس الإ Spectrophotomètreتعتمد طریقة وایت على استخدام جھاز 

  .284nm-336nm (Bogdanov, 2000)) ( البنفسجیة عند طولى موجة

.14.II السكریات:  

 السكریات المرجعة:                                                                                        

والجلوكوز بشكل رئیسي  ؛ یعتبرالفركتوزأنواع العسلالسكریات ھي المكونات الرئیسیة لجمیع 
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 Codex Alimentariusقیم المعاییر المطلوبة من قبلو  .من المكونات الرئیسیة للعسل 

تسمح في . للفركتوز % 42إلى  32للجلوكوز و  36 %إلى  26والتي تتراوح ما بین  (2001)

مختلفة الموجودة في العسل الونسبة السكریات  الأزھار حاديأتحدید الأصل النباتي لبعض العسل 

     .الرحیق جمع منھافي الواقع على نوع الزھور التي  ھذایعتمد  و. جدًا رةمتغی

 السكروز:  

 10لجمیع أنواع العسل و 5 %  حدا أقصى Codex Alimentarius (2001)الدستور الغذائي  یحدد     

لأن  ویمكن أن یعزى ارتفاع محتوى السكروز في الغش أو الحصاد المبكر للعسل. لعسل الأوكالبتوس

  (Belhaj, 2015 ).  السكروز لم یتم تحویلھ بالكامل إلى الجلوكوز والفركتوز

  السكریات حسب الطریقة المذكورة في تقدیر(A.O.A.C., 2008) :   

الكربوھیدرات سكریات عدیدة وأحادیة ، وحتى یتم تقدیرھا لابد للحصول على محلول منھا، تتضمن      

لى سكریات إأولا مع الحرارة ، ومن ثم تتحول كلھا  H2SO4 لذلك یتم تحلیل الكربوھیدرات الكلیة بواسطة

بواسطة بیكربونات الباریوم، ونبدأ في تقدیر السكریات  H2SO4أحادیة ذائبة، ویمكن التخلص من 

لى مادة تعرف إالسداسیة، عندما ینزع منھا ثلاث جزیئات ماء بواسطة حمض الكبریت المركز، فتتحول 

باسم ھیدروكسي مثیل فورفورال، والتي تتكاثف مع الفینول، ملون بلون برتقالي، لھ أقصى امتصاص 

  .غ100/غ 60 ویشترط أن تكون قیمتھا أكبر من )  2011ني، الزھرا( 490nmعلى طول موجة 

  2010العریفي، ( )المعایرة(تقدیر السكریات الكلیة والمختزلة حسب طریقة فھلنج (.  

 یتم تقدیر السكریات : اینون-تقدیر السكریات المختزلة وغیر المختزلة والكلیة باستخدام طریقة لین

  .) 2016 رمضان الصالحین،AOAC( 2000)( فياینون الموصوفة -باستخدام طریقة لین

.15.I  اللیبیدات:                                                                                                         

وقلیلا ماتذوب في الكحول ، في المقابل  تمتاز الدھون والزیوت بأنھا مركبات لایمكن أن تذوب في الماء،

نھا سھلة الذوبان في المذیبات العضویة سواء كانت مزیج أو بشكل منفرد، وتتم عملیة الاستخلاص من إف

  .) 2011الزھراني،  (........الكلوروفورم ، والبنزین یثر، الھكسان، الأسیتون ، الإ :المادة الأولیة بواسطة

  .16.II  البروتینات:  

نتاجھ إیعتبر الرحیق وحبوب اللقاح أو الغذاء الملكي الذي قد یضاف للعسل عند اشتراك الشغالات في 

 .مصادرا للبروتین في العسل الذي كلما زادت نسبتھ، زادت جودتھ وحسنت صفاتھ
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والتي تعتمد على استعمال الألبومین كمحلول  Lowryویتم تقدیر كمیة البروتینات في العسل تبعا لطریقة 

  ).   (2015غمام عماره  الموصوفة من طرف  750nm =λmaxقیاسي عند الطول الموجي 

.17.II  الانزیماتنشاط:  

  الدیاستازانزیم نشاط: (DN) لذلك فھو مؤشر ، الدیاستاز بالتخزین والتسخین یتأثر نشاط انزیم

  .)  2012یونس شریف، (ئدالزالطزاجة العسل أو تعرضھ للتسخین 

  لقد تم استخدام مقیاس الأنفرتاز على نطاق واسع في بعض البلدان مثل : الأنفرتازانزیم نشاط

ألمانیا وإیطالیا وسویسرا كمؤشر نضارة، لأن ھذا الإنزیم حساس بشكل خاص للحرارة 

  .والتخزین

.III النشاطیة الكیمیائیة والبیولوجیة:  

.III .1 المضادة للأكسدة في العسلالخاصیة: 

كبح القادرة على  یحتوي على نوعین من مضادات الأكسدةفھو  العسل غذاءً وظیفیاً إلى حد كبیریعُتبر 

العدید من وكسجین والذي ینتج عنھ للضرر الناتج عن العوامل المؤكسدة مثل الأ ةمقاومو حرة ال الجذور

ومضادات   )زاستیریزوالبیروكسیدیالكاتالیز و الجلوكوز  (مضادات أكسدة أنزیمیة ، وتشملمخاطرال

توكوفیرولوكاروتینات وبروتینات وأحماض عضویة وأكثر α حمض الأسكوربیك و  (أكسدة لا أنزیمیة 

 والفلافونولات والأحماض الفینولیة مركب من الفینولات المتعددة التي تضم الفلافونیدات588 من 

 وبالتالي حمایة الخلایا والأنسجة الحیة من الإجھاد التأكسدي، )امیكوالكاتاشین ومشتقات حمض السین

مثل  المستعصیةارتبط بالشیخوخة الخلویة المعززة التي تعد بحد ذاتھا سمة من سمات الأمراض  الذي

  .(Uthurry et al., 2011 ).......ضعاف المناعةإو والجلطات السرطان وأمراض القلب والأوعیة الدمویة

  :النشاط المضاد للأكسدة بعدة طرق منھا یتم قیاس

 : 1Diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH)-1النشاط الكابح للجذور الحرة باستخدام  

بأنھ جذرحر ثابت، محلولھ المیثانولي بنفسجي اللون یتفاعل بشكل مباشر وسریع مع  DPPHـیعرف ال   

نھ إالبروتون من المركبات المضادة للأكسدة ف DPPHالمركبات المضادة للأكسدة وعندما یتلقى جذر ال

  : لى لون أصفر شاحب، ومعادلة تفاعل الجذر الحر مع مضادات الأكسدة على النحو التاليإیتحول 

DPPH+AH                      DPPH-A+H*  

  بنفسجي اللون     لون أصفر شاحب                                                   



 خصائص ومعاییر جودة العسل         الفصل الثاني                                                                  

 

 33   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

لكترون نتزاع الإإستقرارھا عن طریق إوبالتالي  DPPHـتعمل مضادات الأكسدة على كبح نشاط ال   

نانومتر  517متصاص على طول الموجة العظمى بالإ DPPHالمفرد الذي یحملھ وتكون فعالیة جذور 

  .لى جذور حرة غیر فعالة لثباتھا بالطنینإلكترون وتتأكسد ھي إحیث تمنح الجذور الحرة 

وتعتبر ھذة الطریقة سھلة وسریعة لتحدید النشاط المضاد للأكسدة باستخدام مقیاس الطیف الضوئي ،    

  .وكما أنھا فعالة لقدرتھا على تقییم عدة منتجات في نفس الوقت

 FRAP Antioxidant Power Ferric النشاط المضاد للأكسدة الناتج عن ارجاع الحدید 

Reducing) ( :  

وھذا مایؤدي . F+2الى  Fe+3الموجودة في العسل بتحویلھ من شاردة الحدید  AHتستخدم مضادات الأكسدة 

لى اللون الأخضر الفاتح أو الداكن، وتتناسب شدة الدكانة طردا مع إلى تحول لون المحلول من الأزرق إ

  :تركیز مضادات الأكسدة في عینات العسل

F+2  + AH                    AH  +Fe+3  

  أخضر داكن أو فاتح اللون         أزرق اللون                                    

متصاصیة الضوئیة وھذه طریقة سھلة و غیر مكلفة، ویمكن ملاحظة التغیرات اللونیة من خلال قیاس الإ

نما تعبر عن إو تعبر عن عامل النشاط المضاد للأكسدة في العسل نانومتر، لكنھا لا 700على طول موجة 

تركیز مضادات الأكسدة الفعالة، حیث أنھا غیر قادرة على قیاس القدرة الارجاعیة للثینولات لانخفاض 

قدرتھا على ارجاع الحدید وذلك غیر ھام لأن كمیة قلیلة فقط من الثینولات موجودة في العسل وقیمة 

  .) 2015أحمد الخیرات، (مساھمتھا في النشاط المضاد للأكسدة مھملة تقریبا

.III .2 التثبیطیة للعسل البیولوجیة الفعالیة :   

نواع كثیرة من البكتریا متضمنة أن للعسل فعالیھ ضد میكروبیة ضد أالدراسات المختبریة على  أثبتت      

حتواء العسل على المثبطات التي تتضمن ویعود السبب لإ ،رامكالبكتریا الموجبة والسالبة لصبغة 

زموزي للعسل الناتج عن ضافة للتأثیر الأحماض الفینولیة وغیرھا بالإوالأ بیروكسید الھیدروجین

لى الحموضة إضافة بالإ الجدر الخلویة والجھد المائي القلیلر المكونات السكریة والمتسبب بتكسی

ختراق وتكوین من الإواللزوجة العالیة للعسل اللتي تمنع البكتریا )  5و  3 .(5 المنخفضة التي تتراوح من

 :ویتم اختبارھا بالطرق التالیة .الجروح المستعمرات على سطوح

  .) قراصطریقة الانتشار بالأ(استخدام طریقة الحساسیة  
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 : الجرثومیة نواعللعسل على الأ (MIC)دنىتحدید التركیز المثبط الأ 

 یونس شریف،(العسل لعیناتمختلفة  جراء تخافیفإللعسل ب (MIC) دنىالمثبط الأ تحدید التركیز یتم 

2012 (.  

IV .  الفحص المیكروسكوبي للعسل:  

م تم اثبات وجود طریقة مثلى لفحص حبوب اللقاح یمكن تطبیقھا لمعرفة الأصل الجغرافي 1951في عام 

للعسل وطبیعتھ وكیفیة قطفھ، وھي لا تستعمل في فحص أصل العسل المعروض للبیع فقط، ولكن أیضا 

  .الأھمیة النسبیة لمصادر الرحیق المختلفة في كل بلد ومنطقة لتقویم 

م تبین أن التحلیل المیكروسكوبي یوفر معلومات عن الأصل النباتي والجغرافي للعسل،  1987وفي عام 

فقد تبین أن النحلة تحط على الزھرة فتلامس أجزاءھا المئبر في الزھرة، فتتساقط كمیة من حبوب اللقاح 

تنتج و  ، 2017)العریفي،(في الرحیق فتمتصھ النحلة فیدخل ضمن مكونات العسل في خلایا الأقراص

كغ من حبوب اللقاح في السنة، ویعتمد نوع حبوب اللقاح الى حد ما  60 40 -طائفة النحل ما یعادل 

ن معرفة شكل الجدار الخارجي إوغزاراتھا في العسل على نوع المرعى وما فیھ من النباتات، لذا ف

الیل السكریة، كما والتركیب الكیمیائي لحبوب اللقاح في العسل تعكس كونھ طبیعیا أو مغشوشا بالمح

لى نبات ما، وقد یضاف للعسل حبوب اللقاح بقصد الغش، إدعاء بأن العسل ینتمي تدحض أو تؤكد الإ

 2015؛ المقبس، 2012 محمد المالكي وآخرون، (الزھرياللون بالمصدرولكن یمكن معرفة ذلك بمقارنة 

 (.  

ل  بالأتربة أو الیرقات، وكذلك التخمر ن التحلیل المیكروسكوبي یكشف عن تلوث العسإلى ذلك فإضافة إ 

  .2017)العریفي، (نزیمات والأجزاء الصغیرة التي لا تظھر فیھومحتواه من الخلایا الأ
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I. تقدیم منطقة الدراسة:  

I.1.لولایة الوادي والجغرافي الموقع الفلكي:   

شرقا، وتبعد  8°و 6°وبین خطي طول  شمالا54 °و 32°بین دائرتي عرض ولایة الوادي فلكیا تقع

 شمال كلم3700 شمال مدار السرطان و  كلم110 كلم غرب خلیج قابس التونسي، وتبعد 305 قة المنط

،  2كلم 44586,80مساحة تقدر بحوالي تتربع ولایة الوادي على  ، و 2007)غمام عماره،(مدار الجدي

 ،ولایة خنشلة الشمالیحدھا من الشمال الشرقي  تبسة ومن . من مساحة التراب الوطني%  1.87بنسبة 

 من الشرق ،ولایة ورقلة من الجنوب والغرب ،من الغرب ولایة الجلفة ، ولایة بسكرة من الشمال الغربي 

دائرة  12تقسم الولایة اداریا الى  ، و(12)الوثیقة  )كلم  260حدود بریة على مسافة  (التونسیةالجمھوریة 

منطقة الكثبان ( لى ثلاث مناطق إأما تضارسیا فتقسم ). (1الملحق  1)(بلدیة موزعة حسب الجدول  30و

  ).الرملیة ومنطقة الصحن ومنطقة المنخفضات 

أھمیة ھذا الموقع الذي تحتلھ منطقة الوادي، حیث تمثل نقطة  من خلال توطین المنطقة، یتبین مدى و

 .الترب والنباتات الطبیعیة اتصال بین الشمال الشرقي والجنوب الشرقي، الأمر الذي أدى إلى تنوع

 بالإضافة ما تعتبر ھذه المناطق بوابة الصحراء لتوضعھا في تخوم العرق الشرقي الكبیر،ك

الإقلیم  زاد من أھمیة الموقع الذي یبین مدى توسع وھذاإلى موقعھما الحدودي مع الجمھوریة التونسیة، 

 )العرق الشرقي الكبیر ،الشطوط (وتنوعھ سواء من الناحیة التضاریسیة والمتمثلة في المنطقة المنخفضة 

المناطق الرطبة المتمثلة في السبخ أو من الناحیة المناخیة والمتمثلة في البیئة الصحراویة التي تتخللھا 

  . 2007)غمام عماره ،( )والشطوط 

  

  . google earth) (خریطة توضح حدود ولایة الوادي) :   (12الوثیقة
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I.2.العوامل المناخیة:   

 التي یمكن أن یكون لھا تأثیرعلى مستعمرات نحل العسلالمناخیة  ھناك العدید من العواملیوجد 

في الظروف جتماعیة تتكاثر بشكل جید إ، فالنحلة حشرة  (Abou-Shaara et al., 2012)ومنتوجاتھا

بن طالب اللواتي  (والخالیة من التلوث وتتراجع بشكل واضح وسریع في الظروف السیئة المناخیة الجیدة

 عن سطح البحر ھاكلم، ویبلغ متوسط ارتفاع 390عن البحر ب  تبعد الوادي منطقة ف، 2011)،والحجریة

وبذلك فان المنطقة تتمیز بطابعھا  ،م تحت سطح البحر25بینما تنخفض وسط شط ملغیغ حوالي  م80

من محطة الأرصاد یھا علالتي تم الحصول تمیزه العوامل المناخیة ، 2016)محمد،  (الصحراويالمناخي 

    : الجویة بقمار

I.2.1.الحرارة :   

عامل مھم جدًا للأنشطة الداخلیة والخارجیة لمستعمرات نحل  الخصوصتعتبر درجة الحرارة على وجھ 

نادرا مایخرج من الخلیة في فصل الشتاء و یحافظ  النحلحیث أن ، (Abou-Shaara et al., 2012) لالعس

   ، و كلما انخفضت درجة الحرارة زاد استھلاك النحل°م33 - 32 على درجة حرارة الخلیة بدرجة تقارب 

العسل في الصیف ترك مخزون كافي للنحل  حصادللعسل من أجل مقاومة البرد، لھذا یجب عند كل عملیة 

المتوسطات الشھریة لدرجات الحرارة  (13) الوثیقةتوضح  و. 2006)التازي،  (لتغذیتھ في فصل الشتاء

 خلال شھرلمتوسط الحراري ل حیث بلغت أعلى قیمة لمنطقة الوادي،2006-2016  بین للفترة ما

في حین أن المتوسط السنوي  ،°م 11.35وسجلت أدنى قیمة خلال شھر جانفي المقدرة بـ، °م 34.5جویلیة

   .°م 22.6لھذه الفترة 

  

  .2006-2016) (المتوسطات الشھریة لدرجة الحرارة لمنطقة الوادي للفترة مابین  : (13)الوثیقة

I.2.2.التساقط:                                                                                                             

      (14توضح الوثیقةحیث .قلیلة ونادرة بسبب بعد المنطقة على البحار تكون الأمطار بمنطقة الوادي
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فنلاحظ فترة ممطرة من شھر  ،2016  2006-المتوسطات الشھریة لنسبة التساقط للفترة الممتدة مابین )

مم، وفترة جافة 16.5خلال شھر جانفي  فیھا لى غایة شھر أفریل، وكانت أعلى قیمة للتساقطإسبتمبر 

لھذه  السنوي المجموعمتوسط  لتساقط في شھر جویلیة، في حین أناقیمة  انعدمتخلال باقي الشھور، و

 الفترة

  . ملم57 . 9

  

  .) 2006-2016 (المتوسطات الشھریة للتساقط لمنطقة الوادي للفترة مابین  : (14) الوثیقة

I.2.3.العلاقة بین الحرارة والتساقط ونوع الاقلیم:  

ظھار علاقة تربط بین الحرارة إیستعمل منحنى قوسن في تحدید الفترة الجافة والرطبة للمنطقة من خلال 

، حیث تبین أن فترة الجفاف ) (P=2Tعتماد على الصیغة والرطوبة في المخطط المطري الحراري بالإ

  .2015) غمام عماره، ( تمتد على طول السنة
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  .) 2006-2016 (المخطط المطري الحراري  لمنطقة الوادي للفترة مابین  : (15)الوثیقة 

   فقط حدد من خلال تطبیق علاقة أمبرجيلیھ منطقة الدراسة إما النطاق المناخي الذي تنتمي أ   

) Q=2000P/ (M2- m2 ) ،حیث، ) 2014رجب:   

Q : المعامل المطري الحراري لأمبرجیھ.  

 P : كمیة الأمطار السنویة بالمیلیمتر.  

  :Mبالكالفن الدرجة المطلقة الشھري لدرجة الحرارة العظمى لأكثر شھور السنةً حرارة المعدلk 

(M+273)   

 :m بالكالفنالمعدل الشھري لدرجة الحرارة الصغرى لأبرد شھر بالسنة .k (m+273)   

بإسقاطنا لھا على منحنى لامبرجي الموضح في الوثیقة  و 5.23ـب المقدرة Qحیث تحصلنا على القیمة 

 .قلیم صحراوي وشتاء معتدلإفتبین أن المنطقة ذات  حرارة الدنیاالمع درجة  ،(16)رقم

  

  .) 2006-2016 (لنطاق البیومناخي لمنطقة الوادي للفترة مابین ا  (16):الوثیقة

I.2.4.الرطوبة:   

وجمیع أنشطة مستعمرات نحل  تعتمد الرطوبة على عوامل المناخ الأخرى من حرارة وتساقط وریاح،

الشھریة المتوسطات  )17(وتوضح الوثیقة .(Abou-Shaara et al., 2012)العسل تحت سیطرة ھذه العوامل

لى إ نوفمبر ممتدة من شھر رطبةیمكن تمییز فترتین، فترة حیث ، ) 2006-2016 (للرطوبة للفترة مابین

، وفترة جافة تغطي باقي % 27.63، وسجلت أكبر نسبة للرطوبة في شھر دیسمبرفیفريغایة شھر 
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الرطوبة ، ویقدر متوسط 29% ـشھور السنة، حیث سجلت أدنى متوسط رطوبي في شھر جویلیة ب

   . % 45.51بـ  السنوي

  

  . ) 2006-2016 (المتوسطات الشھریة للرطوبة لمنطقة الوادي للفترة مابین : (17)الوثیقة       

I.2.5.التبخر:  

ولما كانت ھذه . بخر ظاھرة فیزیائیة تزداد بازدیاد درجة الحرارة و جفاف الھواء وحركتھالت

بكثیر نسبة  التبخرمنطقة ، كانت معدلات التبخر عالیة ، وتتعدى نسبة الالظروف الأخیرة سائدة في 

الھطولات المتوسطة السنویة، ونتیجة ذلك یكون الھواء والطبقات العلیا للتربة جافة على الدوام، 

 (18) وتوضح الوثیقة .2005)حلیس، ( وھذا ما یجعل الكائنات الحیة في صراع دائم مع الجفاف

حیث سجلت أعلى قیمة في شھر  ،) 2006-2016 (للتبخر لولایة الوادي للفترة مابین  المتوسطات الشھریة

متوسط ملم ، وبلغ   84.28ملم ، في حین سجلت أدنى قیمة فشھر دیسمبر بـ  321.68جویلیة والتي قدرت بـ

  .ملم 2309.38السنوي للتبخر بـ جموعالم

  

  . ) 2006-2016 (المتوسطات الشھریة للتبخر لمنطقة الوادي للفترة مابین  : 18) (الوثیقة
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I.2.6. التشمس:    

كمیة عالیة من الأشعة الشمسیة والإضاءة، وذلك نتیجة للصفاء شبھ الدائم  الوادي منطقة تستقبل

یفضل وضع مظلة فوق النحل تقیھ  حیث ،) 2005حلیس، (للغلاف الجوي، وندرة السحب والضباب

 بن طالب اللواتي (شمس الظھیرة الحارة أو وضع المنحل تحت الأشجار خلال فترة الصیف من

 2016 – 2006المتوسطات الشھریة للتشمس للفترة مابین  19) (وتوضح الوثیقة رقم. 2011)،الحجریةو

ن أن أشھر الصیف ھي الأشھر التي ترتفع فیھا كمیة الأشعة الشمسیة حیث بلغ أعلى متوسط في ، حیث تبی

  .7ساعة ، بینما كانت أقل قیمة خلال ھذه الفترة في شھر جانفي ب  4.361شھر جویلیة بقیمة قدرت ب 

  .   ساعة 242

  

  .) 2006-2016 (المتوسطات الشھریة للتشمس لمنطقة الوادي للفترة مابین (19):الوثیقة 

I.2.7. الریاح:  

بصفة دائمة  الریاح ھبوبنعدام خصوبة التربة عوامل مساعدة في إیعتبر جفاف المنطقة وندرة التساقط و

  .)  2007بالھادف، (معظم شھور السنة بنسب وسرع متفاوتة 

 .من فیفري الى أفریل  )الظھراوي  (فتھب ریاح شمالیة، وشمالیة غربیة   -

 .وھي منعشة من أوت الى أكتوبر )وتسمى البحري (وتھب ریاح شرقیة  -

 .وھي حارة ویكون ذلك خلال الصیف  )وتسمى الشھیلي  (وتھب ریاح جنوبیة  -

لى ھبوب الریاح الشدیدة یفضل تضییق مدخل الخلیة و وضع مصدات إولحمایة النحل من التعرض 

  . )  2009أبو شویمة،(سمنتیة والجدران الإالریاح حول الخلایا مثل الأشجار الحرجیة، 

I.3.الغطاء النباتي :     

خلالھا النحل الرحیق والطلع اللازمین لغذائھ  من العلاقة بین النحل والنباتات علاقة منفعة متبادلة یأخذ

تشیر الملاحظات المیدانیة إلى أنھ و ،2011) ،بن طالب اللواتي و الحجریة  (ویضمن للنباتات التلقیح 
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 (Cyperus باتات العرقمن نفیمكن أن نمیز أربعة مجتمعات نباتیة مختلفة تنتشر في أربعة بیئات مختلفة 

conglomeratusالسعد ، Limoniastrum guyonianumةالزیت ، Ephedra alata العلندة، Astragalus 

gombiformis بلالإ فول،  Retama retam المرخ الرتم ،Genista saharae Cosson et Dur. ( ومن ،

تنمو وتتطور في الفصل  التيالنباتات العشبیة الحولیة، التي تسودھا  نباتات الأماكن المغلقة والمحمیة

  Launaea، الخافورSchismus barbatus  ،الحارةMalcolmia aegyptiaca (الرطب من السنة

resedifoliaالعضید   Atractylis flavaلبان عزایز،   Cutandia dicotomaالنمص، Arnebia decumbens 

 إلاالمتشابھة،  Halophytes بسیادة النباتات الملحیة الغطاء النباتي في المناطق المالحةیتمیز  و، )الحمیر

في ھذه التربة غیر ثابت، ویتغیر بتغیر الرطوبة و درجة الملوحة، فعندما تكون  أن ھذا الغطاء النباتي

أكثر النباتات وفرة، أما إذا ازدادت الملوحة  Tamarix boveana التربة أكثر رطوبة یكون نبات الطرفة

، أما في التربة قلیلة الملوحة  Phragmites comminus القصب(فإن النبات السائد یكون نبات البربیطة 

النباتات الملحیة  ومن بین ،Limoniastrum guyonianumفإن النبات الأكثر وفرة یكون نبات الزیتة 

  :نجد الأخرى 

     Zygophyllum album  البوقریبة .Suaeda mollis Frankenia florida السویدة ،   عشبة ملح، لسان ورن

.Sonchus maritimus  

ویزداد ثراء وتنوع المجتمع النباتي في ھذه البیئات كلما قل�ت ملوحتھ�ا وض�عف تركی�ز الأم�لاح بھ�ا، ھ�ذا  

وقد تبلغ ملوحة التربة في بعض الأحیان ح�دا لا تس�تطیع أي م�ن النبت�ات الزھری�ة أن تنم�و فی�ھ ل�ذلك تبق�ى 

 . 2005)حلیس،(ھذه التربة خالیة من النباتات

.1.3.Iاتي عبر الفصولتغیرات الغطاء النب:   

یتأثر المنظر الطبیعي في منطقة الوادي بالفصول السنویة الأربعة، حیث یتغیر الغطاء النباتي بتغیر 

الفصول، وعلى العموم تزدھر المجتمعات النباتیة في المنطقة خلال الموسم الرطب من السنة، إلا أن 

سائدة في كل مجتمع التغیرات تختلف من مجتمع إلى آخر، ویرجع ذلك إلى طبیعة الأنواع النباتیة ال

 (50%، ولتجنب موت النحل في فصل الشتاء عندما تنعدم الزھور یغذى بمحلول سكري2005)حلیس، (

یعطى ھذا المحلول السكري للنحل ابتداء من منتصف و السكر الصافي أو العسل،  ،)ماء 50 % سكر،

بوع ، ویكف النحال عن تغذیة شھر أكتوبر الى غایة شھر ینایر بمقدار لتر واحد لكل خلیة مرة في الأس

  .2006)التازي،  (للنحلالنحل عندما تنتج الزھورالرحیق 
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II .المواد وطرق العمل                                                                                               :  

على معلمات الجودة  المحلي الحراریة للعسلالمعاملة  تقییم آثار مراقبة و الغرض من ھذه الدراسة ھوإن 

، والذي یحمي المستھلكین من السوق غیر  الدولیةو مقارنتھا مع المعاییر  .تغیرهمدى الرئیسیة للمنتج و

الخصائص الفیزیوكیمیائیة  المعالجة الحراریة على تأثیر في ھذا السیاق نحن نرغب في دراسة. الرسمیة

الشدة  الكلیة، الرطوبة، قرینة الانكسار، الموصلیة الكھربائیة، الوزن النوعي، الحموضة، pH الـ (لعسلل

، النشاط المضاد ، الدھون، الفینولات الكلیة والفلافونویداتالكلیة ، البروتینات، السكریاتHMF اللونیة،

  .) الفعالیة البیولوجیة ،DPPHللأكسدة 

II. 1.المواد الكیمیائیة:  

 .H2O ماء عالي النقاوة -

 .₄O₁₄H₂Cفینول فتالین -

 .NaOHماءات الصودیوم  -

 .Na2Co3 كربونات الصودیوم -

 .AlCl3ثلاثي كلور الألمنیوم  -

 .CuSo4, 5H2O) (كبریتات النحاس -

 .(CH3COONa) أسیتات الصودیوم -

 .Folin-ciocalteaiكاشف الفولن  -

 . 4SO2Hحمض الكبریت المركز -

 .₃CH₄)₂(CH₃CH ھكسان -

- Vanilline 3O8H8C. 

 .4H3POحمض الفوسفوریك  -

 .K4Fe(CN)6.3H2O ] [بوتاسیوم ھكساسیانوفرات -

 .[Zn(CH3.COO)2.2H2O]أسیتات الزنك  -

  .NaHSO3 ) (كبریتیت ھیدروجین الصودیوم الصلبأو   (Na2S2O5)سولفیت الصودیوم میثابي -

- Gélose nutritive 

 .Muller Hintonوسط الغذائي  -

II. 2.الأجھزة المستعملة:  

، حمام مائي، مجمد، جھاز قیاس الامتصاصیة الضوئیة ، جھاز قیاس الناقلیة الكھربائیة، میزان حساس 

   .، موقد بنزنAutoclaveجھاز  ،، جھاز رفراكتومتر، حاضنة pHـجھاز قاس ال

II. 3.العینات وتحضیر جمع:  

  ، والمرخ المنتج 2017 ، 2016 ، 2015المنتجة سنة  أجریت الدراسة على عسل كل من بوقریبة     

 50، °م 20و بالمجمد° م18-  الحراریةدرجات ال بحضنھا فيتم معاملة العینة  ، 2018 والرتم 2016

لمدة   عسل الرتم معاملةلى إضافة ، بالإ ساعات ونصف 4لمدة  بواسطة حمام مائي° م90 ، °م70 ، °م
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±  20(العینات في درجة حرارة الغرفة عت نفس درجات الحرارة السابقة ، ثم وض فقط عند صف ساعة ن

  ).درجة مئویة 2

  

  .عینات العسل(20) :الوثیقة  

  .المدروسة عینات العسل: ) (03الجدول 

  

  

  

  

  

  

  

II.4. طرق العمل:  

II.4.1. الوزن النوعي تقدیر:   

  :حیث قمنا بالخطوات التالیة، ) (2005 المقبس تم تقدیر الوزن النوعي حسب طریقة

  (01)الوثیقة خذ أربع أرقام عشریةأوزن علب صغیرة وھي فارغة بواسطة میزان حساس مع 

  .(01) الملحق

  العلب وھي مملوءة ماء وزن نفس.  

  المنطقة  السنة  النوع  العینة

B2017 المقرن 2017   بوقریبة  

B2016 المقرن  2016   بوقریبة  

B2015  المقرن  2015    بوقریبة  

M2016 واد العلندة  2016  المرخ  

R2018 المقرن  2018   الرتم  
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(2009)، Lacerda (2010)و آخرون 

في تحدید الشدة اللونیة  Pfundعلى سلم 

ماء ونكمل الحجم بالمل  4غ من العسل في حجم 

Spectrophotomètre  للمحلول العسلي عند طول

  

(Breda B.  

 ،Nair (2014) طرفالموصوفة من 

 .ملل من الماء المقطر 10من العسل في 

pfund = -38.7+371.39AbS 

  وزن الماء

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

  .وزنھا وھي مملوءة عسل

   :نطبق العلاقة

    

       :تقدیر الشدة اللونیة

(2009)وآخرون Ferreira طریقةتم تقدیر الشدة اللونیة للعسل حسب 

على سلم  ناعتمدإ  حیث، (2018) وآخرونAl-Farsi  الموصوفة من طرف

                             :القیام بالخطوات التالیة

غ من العسل في حجم  2بإذابة %  50تحضیر محالیل ذات تراكیز 

 .الكھربائي رجالمزج بواسطة جھاز ال

Spectrophotomètreجھاز بواسطة  متصاصیة الضوئیةالإ 

 λ max=635nm(01الملحق)  (02الوثیقة (. 

 :  pfundتطبیق علاقة التحویل ل

   :اسقاط النتائج على السلم

Pfund , 2012. B(سلم : (21) الوثیقة

  :الكھربائیة تقدیر الناقلیة

الموصوفة من  Leoetal ( 2011) طریقةتم تقدیر الناقلیة الكھربائیة حسب 

  :الخطوات التالیة تبعنا فیھا

من العسل في  2gذابة إعن طریق  ، % 20تحضیر محلول ذو تركیز 

38.7+371.39AbS

وزن الماء /وزن العسل = لعسل ل الوزن النوعي

                                 الأولالفصل 

( 2019خزان والأخن
 

 وزنھا وھي مملوءة عسل

 نطبق العلاقة

  

II.4.2.تقدیر الشدة اللونیة

تم تقدیر الشدة اللونیة للعسل حسب  

الموصوفة من طرف

القیام بالخطوات التالیة بعدللعسل 

  تحضیر محالیل ذات تراكیز

 .مقطرال

 المزج بواسطة جھاز ال

 شدة قیاس 

λ max=635nm موجي

 تطبیق علاقة التحویل ل

 

 اسقاط النتائج على السلم

II.4.3 .تقدیر الناقلیة

تم تقدیر الناقلیة الكھربائیة حسب    

تبعنا فیھااوالتي 

  تحضیر محلول ذو تركیز
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  قیاس الناقلیة في المحلول والقراءة مباشرة في ز جھا لكترودإمزج الخلیط جیدا، ثم القیام بوضع

   .) (01الملحق)  (03الوثیقة م 20درجة حرارة

 2016ربیعي، (وفق العلاقة التالیة° م 20حرارة عند درجة  الكھربائیة یتم تصحیح الناقلیة ( : 

  م 20في حالة قیاس الناقلیة الكھربائیة عند درجة حرارة أقل من    : ° 

  

      

  م 20من  أكبرفي حالة قیاس الناقلیة الكھربائیة عند درجة حرارة    : ° 

  

  :حیث

: n درجة الحرارة بالدرجة المئویة.  

nλ :  الناقلیة الكھربائیة عند درجة حرارة القیاسn.  

20λ :  م 20الناقلیة الكھربائیة عند درجة حرارة°.  

II.4.4 . الأس الھیدروجینيتقدیر: pH   

 (2015وآخرون  Jahanالموصوفة من طرف AOAC(2000)ب طریقةقمنا بتقدیر الحموضة الحرة حس   

  :الخطوات التالیة  تبعنا فیھا اوالتي  (VTRS)بمخبر كلیة العلوم والتكنولوجیا، ) 

  مل من الماء المقطر  10غ من العسل في 1إذابة.               

  المزج الجید. 

  ـلكترود جھاز الإوضع pH -mètre 01الملحق (04)الوثیقة وقراءة النتیجة مباشرة من الجھاز) (.  

II.4.5. تقدیر الحموضة الكلیة                                                                     :                                              

الموصوفة  AOAC (1990 (تعیین الحموضة الكلیة للعینات المدروسة حسب الطریقة المذكورة فيب قمنا

متبعین  جراؤھا بكلیة العلوم الطبیعیة والحیاة،إب قمنامع بعض التعدیلات، و) 2015 (من طرف الخیرات

  :الخطوات التالیةفي ذلك 

  مل من الماء المقطر  100غ من العسل في 10إذابة. 

  إضافة عدة نقاط من فینول فتالین.  

 ءت الصودیوم آالمعایرة بمحلول مNaOH ) 0.05N (. 

- (n-20) 20  x λn x 0.032    nλ =20λ  

+ (n-20) 20  x λn x 0.032 nλ =20λ   
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 :بتطبیق العلاقة التالیة 

  

  .التدرج اللوني للحموضة الكلیة لعینات العسل

حسب طریقة (01) الملحق)  (05الوثیقة

 2015)Amri(،  بمخبر كلیة العلوم

 .سطح المنشورعلى على  تنتشر في طبقة رقیقة

 .درجة مئویة 

أما  ،لكل درجة 0.00023 تتم إضافة 

      .نقوم بطرح نفس العدد على كل درجة 

وقد  .2011) (الزھرانيالموصوفة من طرف 

   x 100النظامیة 

  

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

بتطبیق العلاقة التالیة  )كغ/میلي مكافئ  ( ـعبر عن قیمة الحموضة الكلیة ب

التدرج اللوني للحموضة الكلیة لعینات العسل: (22) الوثیقة

  :تقدیر الرطوبة

الوثیقةنكساربتقدیر الرطوبة بواسطة جھاز قرینة الإ

Bogdanov من طرف الموصوفة(2009) و آخرون 

   :ولقد اتبعنا الخطوات التالیة (VTRS)والتكنولوجیا

تنتشر في طبقة رقیقةالتي قطرة من العسل  ناوضعملعقة بواسطة 

درجة مئویة  20عند   العدسة من خلال نكسارقرینة الإ

تتم إضافة  درجة مئویة، °م 20من درجة الحرارة أكثر وإذا كانت

نقوم بطرح نفس العدد على كل درجة ° م20 اذا كانت أقل من 

  :تقدیر القیمة الغذائیة للعسل 

  :تقدیر السكریات الكلیة

الموصوفة من طرف O.A. C(2008) . A تم تقدیر السكریات الكلیة حسب طریقة

  :قمنا باتباع الخطوات التالیة

النظامیة  xالقلوي )مل(عدد    =الحموضة الكلیة    

      وزن العینة                                            

                                 الأولالفصل 

( 2019خزان والأخن
 

 عبر عن قیمة الحموضة الكلیة ب

  

  

 

  II.4.6 .تقدیر الرطوبة

  بتقدیر الرطوبة بواسطة جھاز قرینة الإقمنا

Bogdanov

والتكنولوجیا

  بواسطة

  قرینة الإ أقرن

  وإذا كانت

اذا كانت أقل من 

II.4.7. تقدیر القیمة الغذائیة للعسل

II.4.7.1 .تقدیر السكریات الكلیة

تم تقدیر السكریات الكلیة حسب طریقة

قمنا باتباع الخطوات التالیة
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II.4.7.1 ..1تحضیر المنحنى القیاسي للغلوكوز:  

  .مل/میكروغرام )  800،1000، 600، 400، 200، (0تم تحضیر تراكیز مختلفة من الغلوكوز

II.4.7.1..2 تقدیرخطوات ال:  

 ملل ماء مقطر مع الرج جیدا50  غ من العسل في 0.1ذابة إ. 

  نقوم بترشیح المحلول.  

  ملل من الفینول 0.04مع  وكذلك المحالیل القیاسیة المحضرة ملل من الرشاحة 2مزج. 

 ملل من حمض الكبریت المركز 0.2ضافة إ. 

  490د ثم تقرأ على طول موجة  15تترك مدةnm. 

  في كل  الغلوكوزرسم المنحنى القیاسي باستغلال نتائج قراءة المحالیل القیاسیة التي تحدد تركیز

 .) (01الملحق)  (06الوثیقةعینة والموضح في 

II.4.7.2 .تقدیر البروتینات:  

، والتي تعتمد ) 2016 (الموصوفة من طرف الربیعي lowryكمیة البروتینات تبعا لطریقة  بتقدیرقمنا   

  .=750nm λ maxعلى استعمال الألبومین كمحلول قیاسي عند الطول الموجي 

II.4.7 .2. 1. تحضیر المحالیل:  

  .NaOH (0.1N)مل من  50في  Na2Co3غ من كربونات الصودیوم 1إذابة  : ) أ  (المحلول

                                                                          .الصودیوم بوتاسیوم وتیترات)  CuSo4, 5H2O (كل من المحلولین كبریتات النحاس مزج : ) ب (المحلول

  .  (1V/1V)المركز بنسبة Folin-Ciocalteauیتم تحضیره باماھة محلول فولن سیكالتو  : ) ج (المحلول

  .)ب (ملل من1 مع ) أ (ملل من50  مزج  :  )د  ( المحلول 

II.4.7 .2. 2.  المنحنى القیاسي للألبومین:  

 NaOHمل من ھیدروكسید الصودیوم  4في  ) (BSAملغ من بروتین ألبومین مصل البقر 4 اذابة قمنا ب 

5N).(0  ملل، ومنھ تم تحضیر سلسلة المحلول /میكروغرام  1000للحصول على محلول ذوتركیز

  .ملل /میكروغرام)  1000،  600،800، 400، 200، (0القیاسي ذو التركیز 
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  .تحضیر سلسلة المحلول القیاسي للألبومین(04) :الجدول 

   (5) (4)  (3)  (2)  (1)   الأنبوب

 200 400 600 800  1000 )ملل/میكروغرام (تركیز الألبومین

 0.8  1.6 2.4  3.2 4 )ملل(المحلول الأمحجم 

 3.2 2.4 1.6 0.8 0 ) ملل (المضاف NaOHـ حجم ال

  

II.4.7 .2. 3 .خطوات التقدیر:  

  1%المحلول العسلي ذو تركیز ملل من سلسلة المحلول القیاسي المحضرة وكذلك من 0.2وضع  

 .للعینات في أنابیب اختبار زجاجیة   NaOH 0.05N )محضر في(

 د(ملل من المحلول 2 ضافة إ(. 

 ج(ملل من المحلول   0.2ضافةإ(. 

  د بدرجة حرارة المخبر30 تترك في الظلام لمدة. 

 متصاصیة نانومتر بواسطة جھاز الإ 750متصاصیة الضوئیة عند طول الموجة قراءة شدة الإ

 .الضوئیة

  رسم المنحنى القیاسي باستغلال نتائج قراءة المحالیل القیاسیة التي تحدد تركیز البروتین في كل

  .) (01الملحق )  (07الوثیقةعینة والموضح في الوثیقة 

 

  

  

  

  

  

                                

  .العسل التدرج اللوني للبروتین لعینات: ) (23الوثیقة                              
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II.4. 7. 3.  تقدیر المواد الدھنیة:   

 (2017وآخرونAnschau الموصوفة من طرف (2009) وآخرون Chenتم تقدیر الدھون وفقا لطریقة  

  :، ولقد اتبعنا الخطوات التالیة)

II.4. 7. 3. 1.  تحضیر المحلول القیاسي للدھون:  

 ) (éther/Chloroforme 1V/1Vملل من محلول  1في   %)صوجا 100 (ملغ من الزیت  2.5ذابة إ   

ومنھ تم تحضیر سلسلة المحلول القیاسي ذو  میكروغرام ملل، 2500للحصول على محلول ذو تركیز 

  .میكروغرام ملل ) 2500 ، 2000،   1500، 1000 ، 500 ،0 (التراكیز

II.4. 7. 3. 2 . استخلاص الدھون:  

، ماجد عزیزو یحي عاید(حسب الطریقة الموصوفة من طرف تم استخلاص الدھون من عینات العسل    

  :وفق الخطوات التالیة )  2015

  ملل من الھكسان  2مع  % 10ملل من محلول العسل ذو تركیز   1مزج. 

 24في الوثیقة  الرج جیدا، ثم تركھا تھدأ حتى تتشكل طبقات كما موضحة) (. 

 نظیففي أنبوب  فصل الطبقات بالماصة ووضع الطافي.    

II.4. 7. 3. 3.  تحضیر المحلول الكاشف:Sulfophosphovanillinique  

 H3POملل حمض الفوسفوریك 39 ملل ماء مقطر ثم إضافة 11 في  vanillineملغ من  76قمنا بإذابة      

  .ملل50  للحصول على حجم  ) % 85 (

II.4. 7. 3. 4. التقدیر خطوات:  

  في  )الطافي(من مستخلص العینات  ملل من سلسلة المحلول القیاسي المحضرة وكذلك 0.1وضع

 .أنابیب اختبار زجاجیة

  ملل من حمض الكبریت المركز 1إضافة. 

  م100عند د في حمام مائي 10رج الأنابیب، ثم تترك لمدة°  . 

  ملل ونضعھا في أنابیب أخرى 0.15بعد أن تبرد الأنابیب نأخذ منھا                                                                 .

  ملل من الكاشف المحضر  1.5إضافة(Sulfophosphovanillinique). 

  د 30رج  الأنابیب ، ثم تترك في الظلام لمدة  
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                  .محالیل الدھون قبل اضافة الكاشف) :

  .التدرج اللوني للدھون في العسل

نانومتر بواسطة جھاز المطیافیة  530

                                                                                                       

رسم المنحنى القیاسي باستغلال نتائج قراءة المحالیل القیاسیة التي تحدد تركیز الدھون في كل 

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

  .انبالھكساستخلاص الدھون ( 24) :الوثیقة                              

             

( 26) :الوثیقة .°م 100مام مائي ح في الأنابیبوضع 

التدرج اللوني للدھون في العسل( 27) :الوثیقة

530قراءة شدة الامتصاصیة الضوئیة عند طول الموجة 

                                                                                                       

رسم المنحنى القیاسي باستغلال نتائج قراءة المحالیل القیاسیة التي تحدد تركیز الدھون في كل 

  .) (01الملحق) (08الوثیقةعینة والموضح في 

                                 الأولالفصل 
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وضع ( 25) :الوثیقة

  

 

  

  

    

  

  قراءة شدة الامتصاصیة الضوئیة عند طول الموجة

                                                                                                       .الضوئیة

رسم المنحنى القیاسي باستغلال نتائج قراءة المحالیل القیاسیة التي تحدد تركیز الدھون في كل 

عینة والموضح في 
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II.4. 4.7.  تقدیر الھیدروكسي مثیل فورفورال: HMF  

   (كل من الدیاب وجركس وصفھا، كما AOAC(2000)حسب طریقة وایت الواردة في  HMFـتم تقدیر ال

بكلیة  .(01) الملحق (09) الوثیقة (2016) وآخرون رمضان الصالحینو )  Keppy 2010 (و2015)  

  :والتي تعتمد على الخطوات التالیة  (VTRS)العلوم والتكنولوجیا 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  .HMFمخطط یوضح خطوات تقدیر الـ: ) (28الوثیقة

غ من عینة العسل في  5إذابة 

 مل من الماء المقطر  25

مل من محلول  0.5إضافة 

  .مع المزج جیدا 1كاریز 

مل من محلول  0.5إضافة 

 .مع المزج جیدا 2كاریز

 مل بالماء 50إكمال الحجم إلى  

 من أول  التخلص   ترشیح المحلول

 مل من الرشاحة10

مل أخرى من  5نأخذ 

الرشاحة الناتجة ونضعھا 

 2في أنبوب اختبار 

مل أخرى من  5نأخذ 

الرشاحة الناتجة ونضعھا 

 1في أنبوب اختبار 

مل من  الماء  5إضافة 

 1المقطر للأنبوب 

مل من محلول میثابي  5

سولفیت الصودیوم 

 للأنبوب (0.2%)

نقوم بالقراءة عند طولي 

 الشاھد 336و 284موجة 



 المواد وطرق العمل                                                                                         الأولالفصل 

 54   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

  :المعادلة التالیة  بتطبیق ) HMF ( راكیز مركبتومن ثم حساب 

  

  

  حیث أن:     

 HMF (mg/kg) :  عدد ملي غرامات مركبHMF)   ( في(1kg) عسل. 

 A284 : 284الامتصاصیة عند طول موجةnm.  

 A336:  366امتصاصیة الشوائب عند طول موجةnm.  

 W: وزن عینة العسل مقدرا بالغرام.  

  : D0.6)  ( من كثرأ248 متصاصیة عند لا اذا كانت الإإویكون التمدید  (معامل التمدید.  

 149. 7 :  ثابت یحسب بالعلاقة التالیة:  

 149. 7= (126X1000X1000) / (16830X10X5)  

 بحیث:    

 126 : الكتلة المولیة للمركب) HMF (.  

 5 : الكتلة النظریة للعسل.  

 16830 : متصاصیةثابت الإ.  

 1000 : من التحویل g لىإKg .  

 366الناتجة عن الشوائبعتبار الامتصاصیة كما ھو موضح بالمعادلة تم الأخذ بعین الإnm) ( 

وذلك من أجل تقلیل الخطأ الناتج عن وجود 284nm)  (متصاصیة الكلیة للعینةوطرح قیمتھا من الإ

 .2015) ،جركسو الدیاب( الشوائب ما أمكن

II.4. 8 .تقدیر المواد الفعالة:  

II. 4.8. 1 .تقدیر المواد الفینولیة:  

حیث أن ھذا  Folin-ciocalteaiبمساعدة كاشف الفولین  Singleton Rossiالفینولات بطریقة  قدرت

الذي   H3PMO12 O40وحمض فوسفومولبیدیكH3P12O40 الكاشف یتكون من حمض فوسفوتنغستینیك 

 .ذات اللون الأزرق (MO3 O23) والمولبیدین ) W8O23 (یرجع بواسطة الفینولات الى أكاسید التنغستین

 Bellili et)لالتفاعیتناسب اللون الأزرق المنتج مع مستویات المركبات الفینولیة الموجودة في وسط 

Khenouce, 2013).  والمرئیة، المركبات الفینولیة كمیا بواسطة جھاز طیف الأشعة الفوق بنفسجیةوقدرت 

HMF (mg/kg) = (A284-A336) 149.7 X 5 X D / W 
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حسب ما 760nm  = λmaxحمض الغالیك كفینول مرجعي عند الطول الموجي 

  .مل/مغ)  01.015-0.0

مل من  0.5مل من الرشاحة وكذلك المحالیل مختلفة التراكیز لحمض الغالیك مع 

 

بالمعادلة الخطیة التي  الذي یعبرعنھ

  .(01) الملحق

  

  .التدرج اللوني للفینولات

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

حمض الغالیك كفینول مرجعي عند الطول الموجي باستعمال 

  :مع بعض التعدیلات وفق الخطوات التالیة)  2016

  :تحضیر المنحنى القیاسي 

-1 0.  (005بتراكیزوتم استخدام حمض الغالیك لعمل منحني قیاسي 

:  

  .NaOH ) (0.05Nمل  10غ من العسل في 

  . ترشیح المحلول

مل من الرشاحة وكذلك المحالیل مختلفة التراكیز لحمض الغالیك مع  

 .مرات 10الفولن المخفف 

 .)  Na2Co3 ) %7.5 مل من كربونات الصودیوم

 .765nmمتصاصیة عند الطول الموجي 

الذي یعبرعنھ متصاصیة،رسم المنحنى القیاسي للتراكیز بدلالة شدة الإ

الملحق (10) الوثیقة تحدد تركیز المحتوى الفینولي لكل عینة

التدرج اللوني للفینولات: 29) (الوثیقة

                                 الأولالفصل 

( 2019خزان والأخن
 

) UV-Vis (  باستعمال

2016 (ربیعيوصفھ 

تحضیر المنحنى القیاسي . 1

وتم استخدام حمض الغالیك لعمل منحني قیاسي 

:التقدیرخطوات .2

  غ من العسل في  1إذابة

 ترشیح المحلول

  0.5مزج 

الفولن المخفف 

  مل من كربونات الصودیوم 2إضافة

 متصاصیة عند الطول الموجي قراءة الإ

 رسم المنحنى القیاسي للتراكیز بدلالة شدة الإ

تحدد تركیز المحتوى الفینولي لكل عینة
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II. 4. 8  . 4. 2 .تقدیر الفلافونویدات:   

والتي تعطي مركب ثاني  5مجانیة في الموضع  )OH(یحتوي الفلافونوید على مجموعة ھیدروكسیل 

 .مصفرّة بواسطة صبغة المعادن معقداتتشكل الفلافونوید . أكسید الكربون في وجود كلورید الألومنیوم

لتحقیق أطیاف الامتصاص للعدید من المركبات الفینولیة للنباتات، التي یكون  المعقداتیمكن استخدام ھذه 

  . hydroxy-chromones-5 و hydroxy-3 و O-dihydroxyphenolsھیكلھا ھو 

، حیث اتبعنا الخطوات ) (Kavita  2015تم تقدیر الفلافونویدات حسب الطریقة الموصوفة من طرف

  :التالیة

  :تحضیر المنحنى القیاسي . 1

 مل/مغ0) .- 0.04 - 05 0.0 - 03.- 02 0.(01بتراكیزلعمل منحني قیاسي  الكرستینوتم استخدام 

  .) (01الملحق ) (11الوثیقة

  :التقدیرخطوات .2

  

 

 

    

 

 

 

    

  

  

  

  

  .مخطط یوضح خطوات تقدیر الفلافونویدات: ) (30الوثیقة

 ) NaOH N0.05(مل  10غ من العسل في 0.1إذابة 

 ترشیح المحلول

مل من كلورید الألمنیوم  0.1مل من الرشاحة مع   2مزج 

AlCl3 ) 10%  (. 

 ( 0.1Nمل من أسیتات الصودیوم 0.1اضافة 

(CH3COONa )    

 .د في الظلام 30مل ماء مقطر وتترك لمدة  2.8اضافة 

رسم المنحنى القیاسي بواسطة نتائج شدة الامتصاصیة 

بدلالة تراكیز الكرستین 420nmالضوئیة عند طول موجة 

 .مل /المعبر عنھا ب مغ
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       .التدرج اللوني للفلافونویدات

    :لعسل الرتم  DPPH النشاطیة المضادة للأكسدة 

 Al-Farsi ھاالتي وصفطریقة التم اختبار النشاطیة المضادة للأكسدة لعینات العسل المدروسة وفق 

 .ملل/مغ 200ملل میثانول نقي لنتحصل على محلول ذو تركیز 

100  ، 50 ، 25،( 0 . 

 .)د15ملل میثانول، نرج المحلول لمدة 

 .ملل من التراكیز المحضرة

     

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

                           

التدرج اللوني للفلافونویدات : ) (31الوثیقة                        

  :اختبار الفعالیة الكیمیائیة والبیولوجیة 

النشاطیة المضادة للأكسدة  دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على

تم اختبار النشاطیة المضادة للأكسدة لعینات العسل المدروسة وفق 

  :ولقد اتبعنا الخطوات التالیة

ملل میثانول نقي لنتحصل على محلول ذو تركیز  1غ من العسل في 

 100، 200 (نقوم بتحضیر سلسلة التراكیز من المحلول السابق 

ملل میثانول، نرج المحلول لمدة  100مغ مع  4مزج DPPH (نقوم بتحضیر محلول ال

ملل من التراكیز المحضرة0 .5لكل  DPPHملل من محلول ال 

 .نصف ساعةنرج المحالیل جیدا، ثم تترك في الظلام لمدة 

 .نانومتر 517متصاصیة عند طول موجة قیاس شدة الإ

 :نطبق العلاقة

  .نسبة تثبیط الجذر الحر

  .شدة امتصاصیة الشاھد

  .شدة امتصاصیة العینة

I% = [(A0- Ai) /A0] × 100   

                                 الأولالفصل 

( 2019خزان والأخن
 

  

  

  

                        

  

  

  

  

  

  

                        

III .  اختبار الفعالیة الكیمیائیة والبیولوجیة

III.1 . دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على

تم اختبار النشاطیة المضادة للأكسدة لعینات العسل المدروسة وفق 

ولقد اتبعنا الخطوات التالیة (2018) وآخرون

 غ من العسل في  2.0ذابة إ

  نقوم بتحضیر سلسلة التراكیز من المحلول السابق

 نقوم بتحضیر محلول ال

 ملل من محلول ال  1ضافة إ

  نرج المحالیل جیدا، ثم تترك في الظلام لمدة

 قیاس شدة الإ

 نطبق العلاقة

  

I% : نسبة تثبیط الجذر الحر

A0 : شدة امتصاصیة الشاھد

Ai : شدة امتصاصیة العینة
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DPPH.  

  

  .الرتم المسخن أربع ساعات ونصف

y = 0.287x + 8.185
R² = 0.934

y = 0.158x - 2.526
R² = 0.941

y = 0.192x + 3.165
R² = 0.956

y = 0.185x + 5.871
R² = 0.919

y = 0.321x + 9.437
R² = 0.836

150200250

                                                                                

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

  رسم منحنى تغیرات التثبیط بدلالة 

DPPHلـالتدرج اللوني ل : 32) (الوثیقة

الرتم المسخن أربع ساعات ونصفلعسل  DPPHى النشاطیة لتثبیط الـنمنح : 33)

-10
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70

80

050100

عنوان المخطط

مل/  مغ

%

                                 الأولالفصل 

( 2019خزان والأخن
 

رسم منحنى تغیرات التثبیط بدلالة 

33 (الوثیقة

-18C°

TC°

50C°

70C°

90C°

(°18C- ( خطي 

(°TC( خطي 

(°50C(خطي 

(°70C(خطي 

(°90C(  خطي 
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  .الرتم المسخن نصف ساعةلعسل  DPPHمنحنى النشاطیة لتثبیط الـ : 34) (الوثیقة

III. .2 الفعالیة ضد البكتیریا لعسل الرتم المنتج  على لمدة أربع ساعات ونصفدراسة تأثیر التسخین

2018 :  

نتشار تبعنا طریقة الإا ، حیثسلالات من البكتیریا 4تم دراسة التأثیر المضاد للبكتیریا بواسطة على 

 NCCLS حسب الطریق المقترحة من بالأقراص في أطباق بتري وذلك بتشبیع الأقراص بالمحلول العسلي

(National Committee for Clinical Laboratory Standards).2008ابن الشیخ،  (الموصوفة من طرف 

(.  

  :ویمكن تلخیص خطوات العمل فیما یلي

    

  

  

  

y = 0.250x + 3.018
R² = 0.881

y = 0.158x - 2.526
R² = 0.941

y = 0.227x + 1.574
R² = 0.941

y = 0.185x + 3.534
R² = 0.937

y = 0.288x - 3.855
R² = 0.941
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  .نتشار بالأقراصخطوات دراسة النشاطیة التثبیطیة للعسل على البكتیریا بطریقة الإ: 35) (الوثیقة     

  :تحضیر  المحلول  1-

 (باعتباره التركیز الأمثل لھذا الاختبار حسب ما وصفھ 2 : 1تم تحضیر المحلول العسلي  ذو تركیز

 .مل من الماء المقطر 6غ في  3ذابة إعن طریق ) 2012المحنة، 

   :تنمیة مزارع بكتیریة حدیثة – 2

في ھذه التجربة في أطباق بتري محتویة على الجیلوزالمغذي  ) 05الجدول (تمت تنمیة السلالات البكتیریة

Gélose nutritive  ساعة قبل اجراء  24لمدة  °م37 في درجة حرارة الحاضنة في  وضعتثم

  (01). الملحق(12)الوثیقةالاختبار

  .السلالات البكتیریة المستعملة):  05 (الجدول

  الرمز  صبغة الغرام  السلالة البكتیریا

Salmonella typhi - ST 

Escherichia coli  - EC 

Pseudomonas aeruginosa  - PS 

Staphylococcus aureus  +  ST 

تحضیر معلق البكتیري في ماء فیزبولوجي    

 أوساط الزرع أطباق تحضیر

 تشبیع الأقراص بالمحالیل ووضعھا على الأطباق

 °م 37ساعة في  24 -  18الحضن لمدة

 قیاس أقراص التثبیط وتفسیر النتائج        

 العزلة البكتیریة المختبرة
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  :تحضیر الأقراص 3- 

  نطلاقا من ورق واتمان إملم  6تم تحضیر الأقراص ذات قطر(Papier wattma N°3) وبعدھا تم ،

 .) (01الملحق ) (13الوثیقة ° م 120د على درجة حرارة  20لمدة  Autoclaveتعقیمھا في جھاز 

  :تحضیر أوساط الزرع 4- 

  قمنا بتعقیم الوسط الغذائيMuller Hinton  و جمیع الأدوات المستعملة وكذلك تعقیم منطقة العمل

 .بواسطة موقد بنزن

 ذابة الوسط المغذي في حمام مائي إBain marie. 

 ثم تم تركھ حتى یتماسك ویجف قبل زرع البكتیریا توزیع الوسط المغذي على أطباق بتري ،

 .(01)الملحق  (14)الوثیقة  

  :البكتیري تحضیر المعلق5- 

 10ذابة مسحة بكتیریة في إالبكتیریة التي تم تحضیرھا، بعد  المزارع نطلاقا منإلبكتیري ایحضر المعلق 

  .مل من الماء الفیزیولوجي مع الرج جیدا لتجانس المزیج وظھور اللون العكر

  :زراعة البكتیریا6- 

 :وفق الخطوات التالیة ،لمنطقةاوتتم ھذه العملیة أمام موقد بنزن لضمان التعقیم في 

  یغمس ماسح قطني معقم في المعلق البكتیري في كل مرة واحد لأحد الأنواع البكتیریة ثم یمسح

 .°م 60زیة متقابلة مع تدویر الطبق اوسط الزرع بشكل خطوط متو

  بعد تحضیر الأوساط الزراعیة  وزراعة السلالات البكتیریة نأخذ الأقراص الورقیة المغموسة في

 الوثیقة بواسطة ملقط ونضعھا في الأطباق)  (06محلول العسل أو المضادات الحیویة الجدول

  .(01)الملحق (16)الوثیقة  (15)

 ساعة 24لمدة  °م37طباق مقلوبة في الحاضنة في درجة حرارة بعد ذلك توضع ھذه الأ.  

    .أنواع المضادات الحیویة ( 06):الجدول

  الترمیز µg/discالتركیز  المضاد الحیوي

IMIPENEM   10  IPM10 

Ciprofloxacin  5  cip5  

   : حصائيالتحلیل الإ

وقورنت الفروق المعنویة بین المتوسطات  ،حسب البرنامج الإكسلحللت نتائج التجارب بتحلیل التباین     

.0.05عند مستوى إحتمالیة  (.L.S.D) ختبار أقل فرق معنويإب
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  الفصــــــل الثاني

  ـشةــــاقــــ

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم 

  

الفصــــــل الثاني   

ــاقــــــــــــــج والمنــــــــــــــالنتائـــ       

 

 ( 2019 ) خزان والأخن
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.I المعاملة الحراریة على الخصائص الفیزیوكیمیائیة للعسلنتائج تأثیر: 

. 1.I ـدرجة الحموضة الpH :   

تبین من خلال النتائج لعینات العسل المحلي pH عند دراسة مدى تأثیر المعالجة الحراریة على درجة الـ

أن جمیع العینات باختلاف أنواعھا ومدة تخزینھا والتي تعرضت للتسخین  36)( الموضحة في الوثیقة رقم

خلال فترة زمنیة قدرھا أربع ساعات ونصف، و كذلك  °م18- في درجات حرارة مختلفة أوتجمید في 

بالنسبة لعینات الرتم المسخنة لمدة نصف ساعة وفي نفس درجات الحرارة قد حافظت على درجة 

لاحظنا ارتفاع طفیف عند عینة الرتم  لا أنناإ، 4) .43و 4.(06راوحت قیمھا بینوالتي تpH حموضتھا الـ

باختلاف درجة  pHحصائیة وجود فروق بین قیم أوضحت الدراسة الإحیث  المسخن لمدة أربع ساعات،

ومن خلال ھذه النتائج نستنتج أیضا . LSD)  12.1 - 0.(68لكنھا لم تصل للمستوى المعنويحرارة التسخین 

 ) (Makhloufi, 2010وجدت أن درجة الحموضة تختلف حسب نوع العسل، مدة وظروف تخزینھ، وقد 

بین  تراوحت العسل عینات درجة الحموضة لجمیعأن نوع من العسل الجزائري  66أثناء دراستھا على 

ا حدود ثابتة لقیم الأس الھیدروجیني، لكن یمكن استخدام ھذ حیث أشارت لعدم وجود 23.6و  40.3

لم یكن لھا  اختلاف المعاملات الحراریةأن  2012)حسین، (، وقد وجد كدلیل على الأصل النباتي المؤشر

الرقم الھیدروجیني متوسط أن  ) (Caviaa et al., 2007وجدتفي حین  ،pHعلى رقم الحموضة أي تأثیر

  5 ثم انخفض إلى الأولى 15 ـثابتا خلال الأشھر البقي  المخزنة في درجة حرارة الغرفة لعیناتلبعض ا

، 5%شھرًا، ثم انخفض أیضًا إلى   20خلالالرقم الھیدروجیني  ت علىحافظ خرىالأعینات ال و ، %

  ولاحظ. أن الأس الھیدروجیني كان مستقرًا جدًا على مدار عامین من التخزین  Jime ́nez (1994)أظھرو

 Bath(2000)و Singh   أن الأس الھیدروجیني انخفض مع التخزین، في العسل الذي تم تسخینھ قبل

  .التخزین

نواع من العسل الجزائري الأبعض لأثناء دراستھا  (Nair, 2016)في حین أن النتائج التي تحصلت علیھا 

ساعة في درجات حرارة مختلفة بالنسبة  24تباین قیم الأس الھیدروجیني للعسل المسخن خلال تشیر الى 

لجمیع العینات ، وأن الأس الھیدروجیني یتناقص بسرعة بطریقة خطیة عند زیادة درجة حرارة تسخین 

  .لذلك ھناك علاقة خطیة بین درجة الحموضة ودرجة حرارة التسخین. العسل
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  .لعسلل pH ة الحراریة على الحموضة الحرة

   ثائقلعینات العسل الموضحة في الو

أن المعاملة الحراریة تؤثرعلى الناقلیة الكھربائیة للعسل، حیث أشارت النتائج 

نخفاض معنوي للناقلیة الكھربائیة في عینات عسل البوقریبة المنتج 

یرغیر معنوي عند عسل بوقریبة تغ  

فقد ارتفعت قیمة الناقلیة ) 38(أما فیما یخص نتائج عسل الرتم الموضحة بالوثیقة 

مع  °م90  و 70، 50الكھربائیة عند التجمید لمدة نصف ساعة وانخفضت تدریجیا في درجات الحرارة 

تبین نتائج تسخین ھذه العینة لمدة أربع ساعات ونصف انخفاض معنوي عند 

یة الكھربائیة عند درجات أما بالنسبة لعسل المرخ لاحظنا زیادة معنویة في قیم الناقل

وھي نتائج  (39)على الترتیب الوثیقة 

   بألا تزید قیم الناقلیة الكھربائیة للعسل 

90C

B2017      4.5 h

B2016      4.5 h

B2015      4.5 h

M2016      4.5 h

R2018      4.5 h

R2018      30min

LSD=1,11

LSD=0.92

LSD=0.83 

 LSD=1.6 

LSD= 1.57 

                                             الفصل الثاني                                 
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ة الحراریة على الحموضة الحرةلجنتائج تأثیر المعا :  ) 36 (الوثیقة رقم 

  

  : ECالناقلیة الكھربائیة

لعینات العسل الموضحة في الو ECالناقلیة الكھربائیة نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على 

أن المعاملة الحراریة تؤثرعلى الناقلیة الكھربائیة للعسل، حیث أشارت النتائج  39) 

نخفاض معنوي للناقلیة الكھربائیة في عینات عسل البوقریبة المنتج إلى وجود إ )37(یقة 

  ، في حین وجد°م 18-المسخنة أوالمجمدة في 2017 

أما فیما یخص نتائج عسل الرتم الموضحة بالوثیقة . 2016 

الكھربائیة عند التجمید لمدة نصف ساعة وانخفضت تدریجیا في درجات الحرارة 

تبین نتائج تسخین ھذه العینة لمدة أربع ساعات ونصف انخفاض معنوي عند  كما  وجود فروق معنویة

أما بالنسبة لعسل المرخ لاحظنا زیادة معنویة في قیم الناقل

على الترتیب الوثیقة cm/ µs 65.199و297 .44لى إ176 . 21من 50

بألا تزید قیم الناقلیة الكھربائیة للعسل CODEX(2000) ـتتطابق مع المعاییر الدولیة فقد أوصت ال

TC°50C°70C°C°
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الوثیقة رقم 

. 2.I الناقلیة الكھربائیة

نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على  تظھر

38- 39) (37-رقم

یقة حصائیة للوثالإ

2017و 2015خلال 

2016في سنة المنتج 

الكھربائیة عند التجمید لمدة نصف ساعة وانخفضت تدریجیا في درجات الحرارة 

وجود فروق معنویة

أما بالنسبة لعسل المرخ لاحظنا زیادة معنویة في قیم الناقل.التجمید والتسخین

50 و 18-الحرارة 

تتطابق مع المعاییر الدولیة فقد أوصت ال

  .cm /8ms.0عن
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  .ECالناقلیة الكھربائیة العسل على 

  

  .الرتم لعسل ECالناقلیة الكھربائیة 

  .لعسل حسب نوعEC الناقلیة الكھربائیة 

90

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

LSD=28

LSD=13.8

LSD=16.6 *

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=7.8

B2016 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

LSD =6.45 

LSD=4.7 
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العسل على نتائج تأثیر المعاملة الحراریة حسب نوع  :  ) 37

الناقلیة الكھربائیة على المعاملة الحراریة مدة نتائج تأثیر  :  ) 38

    

الناقلیة الكھربائیة على نتائج تأثیر المعاملة الحراریة  :  ) 39
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37 (الوثیقة رقم 

38 (الوثیقة رقم      
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. 3.I  الكلیةالحموضة:  

مدى تأثیر المعاملة الحراریة على  ) 42 - 41 40 - (تبین النتائج الموضحة في الوثیقة رقم       

 ھافنلاحظ أن درجة الحرارة تغیر من الحموضة الكلیة للعسل فقد كانت قیمالحموضة الكلیة للعسل، 

، B2017كغ، للعینات الغیر مسخنة  /ملي مكافيء 20و 32.5  ، 47.25،17.39 ،42.16 ،52.18

B2016 ، B2015 ،M2016 ، R2018  ،ننا لاحظنا أن قیم الحموضة الكلیة إلى ذلك فإضافة إعلى الترتیب

كانت مرتفعة عن القیم الموصى بھا دولیا  والغیر معاملة حراریاB2017  ،B2016،  B2015للعینات

كغ ، بینما حددت المقاییس السوریة ألا تزید   /ملي مكافيء50 یجب أن لا تزید عن codex(2000) فحسب

  . كغ/ملي مكافىء 40عن 

 او النتائج التي تحصلنا علیھا بعد المعاملة الحراریة تبین أن أعسال البوقریبة أكثر حموضة وأكثر تأثر

 ، في المقابل كان عسل المرخ المنتج سنة ) 40 (الوثیقة 2017بالتسخین خصوصا المنتج سنة 

، وكما ، و أنھ كلما زادت درجة الحرارة بالتسخین زادت الحموضة الكلیة ) (41الأقل تأثرا الوثیقة 2016

كان لمدة التسخین تأثیر حیث أن عسل الرتم المسخن لمدة أربع ساعات ونصف زادت الحموضة فیھ أكثر 

وكما نلاحظ أن  ،42) (من عسل الرتم المسخن لمدة نصف ساعة في نفس درجات الحرارة السابقة الوثیقة

  ثائقالو °م 90في  على الحموضة الكلیة مشابھ لـتأثیر التسخین تأثیر °م18- في  العسل لتجمید

 لى زیادة معنویة في جمیع العیناتإلى أن التجمید أدى إحصائیة ، وقد أشارت الدراسة الإ42) (40- 41 - 

تأثیر ° م 50ولم یكن للدرجة  ونصف،ستثناء نقصان معنوي في عینة الرتم المسخن أربع ساعات إب

كانت فیھا زیادة لم تصل للمستوى المعنوي عند ° م 70، أما M2016 وB2017 لا على عینتي إمعنوي 

B2016  و R2018 ،بزیادة معنویة ° م90 الدرجة أثرت والذي تم تسخینھ لمدة أربع ساعات ونصف

  .واضحة في جمیع العینات 

سخین، نوع تسخین العسل یؤثر في الحموضة الكلیة حسب درجة ومدة التو ھذه النتائج تشیر إلى أن 

تتطابق مع النتائج التي حموضة العسل مع زیادة درجة حرارة التسخین  وزیادة .العسل، مدة التخزین

 وكانت كبیراً أثناء التخزین ویتناسب مع مدتھ، التطوركان حیث Ramírez et al., 2000)   (تحصل علیھا 

دقائق أو  3دقیقة مقارنة بالعینات المسخنة لمدة  15أو  9الحموضة أعلى بكثیر في العینات المسخنة لمدة 

  .قدقائ 5

أو  الخمائر حموضة العسل العالیة قد تعود إلى عملیة تحول السكریات للحموض المرافقة بواسطةن إ

أن كمیة الحموضة الكلیة تختلف باختلاف ظروف التخزین والإنضاج  (2008) أشارالمصريو، التسخین

في عینات مختلفة من العسل قد  ن كمیة الحموضة الكلیةأ Bogdanov (2008)، وبین ومصدر الرحیق 

نزیمات والخمائر اختلاف مصدر الرحیق ونشاط الأ الى ختلافات تعودن الإوأ، كغ/میلي مكافئ0 .5بلغت 

  .2015)الخیرات، ( هوطریقة القطف وموعد
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  .البوقریبة لعسل مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة

  

  .لعسلحسب نوع  مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة

  

الرتم حسب المدة  عسلل مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

LSD=2.5

LSD=3.5

LSD=2.5

LSD=3.5

LSD=2.5

LSD=3.5

*

B2016 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

90C°

LSD=1.69

LSD= 4.58  

LSD=2.1 
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مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة :  ) 40 (الوثیقة رقم 

مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة :  ) 41 (الوثیقة رقم 

مدى تأثیر المعاملة الحراریة على الحموضة الكلیة :  ) 42

  .الزمنیة
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الوثیقة رقم 

الوثیقة رقم 

42 (الوثیقة رقم 
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. 4.I الشدة اللونیة:  

نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على الشدة اللونیة للعسل، و تظھر ھذه )  (43- 44 -45 رقم ائقتوضح الوث

النتائج أن المعاملة الحراریة تغیر من الشدة اللونیة للعسل، حیث تزید بزیادة درجة حرارة التسخین 

كان لمدة التسخین تأثیر واضح على الشدة اللونیة لعسل الرتم المسخن لمدة أربع ساعات والتجمید، و 

ولمدة نصف ساعة فقط في نفس درجات الحرارة الوثیقة، أي أن ھناك علاقة طردیة بین مدة ونصف 

حرارة  درجات كل، حیث وجدنا ارتفاع معنوي للشدة اللونیة عند 45)(التسخین والشدة اللونیة الوثیقة

، عدا انخفاض معنوي ) LSD = 15. - 3 3.(7مختلف السنواتلجمیع العینات على مستوى  ومدتھا التسخین

لى إیشیر  ، وھو ماLSD = 3) .5 °(م50في درجة حرارة  M2016وحید للشدة اللونیة  عند تسخین العینة 

مدة وظروف التخزین  و (43) تؤثر في الشدة اللونیة حسب نوع العسل الوثیقة ةیالمعاملة الحرارأن 

تحصلنا على الدرجات  Pfundوعند مطابقة ھذه النتائج مع سلم ، 45)(، درجة ومدة التسخین (44)الوثیقة

وھو اللون الذي یندرج تحت اللون العنبري   > 114اللونیة لعینات العسل المدروسة عسل البوقریبة

عسل الرتم  لى العنبري الفاتح جدا،إمن الأبیض 67) .(55 - 51 2016 عسل المرخ المنتج فيالداكن، 

أي اللون العنبري ، أما )  96.136 72-.71 (والمسخن لمدة أربع ساعات ونصف بین   2018المنتج في

  .العنبري الفاتح وھو اللون 112).82 72 -.71 (المسخن لمدة نصف ساعة بین

شدة اللون مرتبطة بقوة بالأصباغ مثل الأسكاروتینویدات لى أن إ)  (Jahan et al., 2015وأشار

 أنal.,1999)  (Gonzales et في حین أشار، والتي تعرف باسم مضادات الأكسدةوالفلافونوید والفینولیك، 

متعددة تشكل اللون الداكن في العسل نتیجة تأثیر تفاعل میلارد وكرملة الفركتوز ونشاط أنزیمات 

كما تلعب المعاملات التي یقوم بھا النحالین من معاملات حراریة أو تعریض العسل للضوء  .فینولاتال

دور في التأثیر على لون العسل و تتأثر درجة دكانة لون العسل باختلاف مدة ودرجة حرارة التخزین، وقد 

 ,.Mouhoubi et al ) الحسیة للحفاظ على جودتھ الكیمیائیة و° م 35أقل من  أوصى بتخزین العسل في

ن ألوان العسل تختلف بأختلاف مصدر رحیق الأزھار، ألى إوآخرون Terrab  ( 2002)وقد أشار  .(2018

و أشار حیث یؤثر كل من الكلوروفیل والكاروتینات والكزانتوفیل الموجودة في الرحیق في لون العسل، 

Parames ومحتواه من العناصر المعدنیة حیث إلى وجود علاقة بین لون العسـل (2000 ) وآخرون

ومحتواه من  pH ـتترافق دكانة اللـون مع زیادة العناصـر المعدنیة كما یعتمد لون العسل على درجة ال

أن محتوى  اتالرماد والنشاط المضاد للأكسدة إضافة إلى الأصبغة المتواجدة في النبات، و بینت الدراس

لأمینیة ومكوناتھ التي لھا خواص مضادة للأكسدة ذات تأثیر العسل من السكر والفینولات والأحماض ا

  .2015)الخیرات، (ل إیجابي على لون العس
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  .لعسلالأنواع  الشدة اللونیةنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 43 (الوثیقة رقم 

  

  .لعسل البوقریبة الشدة اللونیةنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  44) (الوثیقة رقم 

  

  .الرتم لعسل الشدة اللونیةالمعاملة الحراریة على  مدة نتائج تأثیر :  ) 45 (الوثیقة رقم 

5.I .الوزن النوعي:   

على أن أوأظھرت النتائج  الوزن النوعي لعینات العسل،تأثیر درجة الحرارة في نتائج (46) الوثیقةبین ت

ذ إ حرارة الغرفة درجة التي تركت فيR2018 و B2017  ،B2016 ، B2015 ،M2016 لعیناتكانت القیم 
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وھي نتائج أعلى من النتائج التي  على التوالي،

          أثناء دراستھ على أنواع من العسل الجزائري فتراوحت بین

لى حد ما و تتوافق مع نتائج عدة دراسات، مثل نتائج 

، وقد أشارت النتائج أن معاملة ) 3 سم

 لا عندإلى انخفاض في جمیع العینات والذي لم یصل للمستوى المعنوي 

R2018  التي سخنت لمدة أربع ساعات

  70،°م50 حرارة لم تؤثر فیھما مختلف المعاملات الحراریة، في حین أدى التسخین في درجة 

سخنت لمدة نصف ساعة فقط ،  التي 

وھو عكس ما قد تم ملاحظتھ في  °م 70

 في ا یؤثرخفضھو العسل أزیادة درجة حرارة 

حیث بینت النتائج انخفاض الوزن النوعي لجمیع عینات العسل بجمیع المعالجات الحراریة فقد سجلت 

  .°م90 الأقل فسجل عند الانخفاض

فقد  ومكونات العسل، النباتي بالنوعنفسر الاختلاف في الوزن النوعي  إلى الخصائص المتعلقة 

السائد كما والمناخ 2012) محمد المالكي، 

وحجم ووزن وشكل حبوب أثناء دراستھ على أنواع من العسل الجزائري، 

التسخین ترفع من الرطوبة التى  ن عملیة

تشكیل تعمل على نھا تخرب بعض المركبات و

  .خصوصا السكریات  تغیر الطبیعة الكیمیائیة والفیزیائیة للمكونات

  

  .للعسل الوزن النوعينتائج تأثیر المعاملة الحراریة على 

90

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=0.06

LSD=0.09

LSD=0.096

LSD=0.15

LSD=0.15

LSD=0.12
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على التوالي،3 سم/غ   1.576 و 1.58 ، 1.554،1.460

أثناء دراستھ على أنواع من العسل الجزائري فتراوحت بین 2016)الربیعي، 

لى حد ما و تتوافق مع نتائج عدة دراسات، مثل نتائج إو ھي قیم متقاربة  3 )سم/غ 1.302

سم/غ  1.201-1.230 (العسل الباكستاني التي تراوحت كثافتھ بین

لى انخفاض في جمیع العینات والذي لم یصل للمستوى المعنوي إأدت  °م 18-العینات بالتجمید في 

B2015 ،R2018، في حین أن العینتین 1.462بقیمة 

لم تؤثر فیھما مختلف المعاملات الحراریة، في حین أدى التسخین في درجة 

 B2017 ،R2018من الوزن النوعي للعینات  معنوي

70 في حین لم تتأثر بـالمعاملة في ، M2016تأثیر على 

زیادة درجة حرارة ومن ھذه النتائج یمكن أن نستنتج أن 

   .للعسل

حیث بینت النتائج انخفاض الوزن النوعي لجمیع عینات العسل بجمیع المعالجات الحراریة فقد سجلت 

الانخفاض أما، ° م50أكثر انخفاض للوزن النوعي عند درجة الحرارة 

نفسر الاختلاف في الوزن النوعي  إلى الخصائص المتعلقة 

محمد المالكي،  1 ( .4295 ، 1.4115تراوحت كثافة العسل السعودي من 

أثناء دراستھ على أنواع من العسل الجزائري،  2016) الربیعي، 

ن عملیةلى أإن یرجع أیمكن  أما الاختلاف بالمعاملة الحرریة

نھا تخرب بعض المركبات وأ، كما انقصتھالتي كلما ارتفعت لى الوزن النوعي 

تغیر الطبیعة الكیمیائیة والفیزیائیة للمكونات أیضا مكونات أخرى ومما ینتج عنھا

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 46 (الوثیقة رقم 

TC°50C°70C°90C°

*

*
*

*

*
* 
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1.554 ،1.621 تبلغ

الربیعي، (علیھا تحصل 

1.302 -1.222) 

العسل الباكستاني التي تراوحت كثافتھ بین

العینات بالتجمید في 

بقیمة  B2017عینة 

لم تؤثر فیھما مختلف المعاملات الحراریة، في حین أدى التسخین في درجة  ونصف

معنوي لى خفضإ  °م

تأثیر على  °م50ـوكان ل

ومن ھذه النتائج یمكن أن نستنتج أن . B2016العینة 

للعسل الوزن النوعي

حیث بینت النتائج انخفاض الوزن النوعي لجمیع عینات العسل بجمیع المعالجات الحراریة فقد سجلت 

أكثر انخفاض للوزن النوعي عند درجة الحرارة 

نفسر الاختلاف في الوزن النوعي  إلى الخصائص المتعلقة یمكن أن 

تراوحت كثافة العسل السعودي من 

الربیعي، (أوضحھا 

أما الاختلاف بالمعاملة الحرریة.الطلع

لى الوزن النوعي ؤثرعت

مكونات أخرى ومما ینتج عنھا

الوثیقة رقم 

1.2

1.25

1.3

1.35

1.4

1.45

1.5

1.55

1.6

1.65

-18C°

*
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. 6.I الرطوبة:  

تأثیر المعالجة بالحرارة في النسب المئویة  47 - 48 - 49 ) (حت النتائج المبینة في الوثائق رقم أوض

لى ارتفاع إأدى  °م50وتسخینھ في  °م18- ذ یلاحظ أن تجمید العسل في إللرطوبة لعینات العسل المحلي، 

لتنخفض في 17 %) .(15- 8في نسبة الرطوبة في جمیع العینات والتي تراوحت نسبتھا الأولیة بین 

الحد الأقصى المسموح بھ (1987) المواصفة القیاسیة السوریة في حین حددت ، °م90و 70الدرجة 

الرطوبة في العسل یجب  نسبة أن CODEX (2000)حددت الـ  و (21%)للرطوبة في العسل الطبیعي بـ 

أن محتوى عینات العسل المدروسة في  إلى(2014) وزملاؤهLanez  أشار، و  20%تزید عن أن لا

بتقییم جودة العسل النیجیري  ( 2014)وزملاؤه  Joel قام  ، و 18%و%  14بین  تالجزائر تراوح

وقد أظھرت الدراسة . 18%.41و15.69  ووجدوا أن رطوبة عینات العسل المدروسة تتراوح بین

فروق ° م 18- تجمید في  و° م 90، 70، 50الاحصائیة بالنسبة لجمیع العینات التي عوملت بالتسخین في 

  B2017. LSD=1 (57في النسب المئویة للرطوبة لكنھا لم تصل للمستوى المعنوي ونستثني من ذلك عینة 

الى     17% من° م 90التي انخفضت انخفاض معنوي عند درجة الحرارة M2016 92. (LSD= 0(و  )

  .على الترتیب14 .2الى  16ومن 15 %  .2

لمدة  °م 90ونستنتج من ھذه النتائج أن رطوبة عینات العسل المدروسة تأثرت عند التسخین في الدرجة 

وقد . ) (48ومدة أو ظروف تخزینھ الوثیقة  ) (47أربع ساعات ونصف وذلك حسب نوع العسل الوثیقة 

ن انخفاض محتوى وأنتائجھا والتي تتطابق مع نتائجنا بتأثیرالتبخر الحراري  ) (Nair, 2016فسرت 

  .العسل من الرطوبة یزید من فترة صلاحیتھ 

  

  .العسللأنواع  الرطوبةنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 47 (الوثیقة رقم 

12.5

13

13.5

14

14.5

15

15.5

16

16.5

17

-18C°TC°50C°70C°90C°

B2016 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

*

0,92 LSD= 
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  .البوقریبة  لعسل الرطوبةنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على 

   

  .الرتم لعسل الرطوبةالمعاملة الحراریة على 

  .للعسل الرطوبة

 الرطوبةقرینة الانكسار

1.497116.8 

1.499217 

1.498218.2 

1.499217 

1.4987*
15.2 

1.494615.8 

1.49415 

1.49115.4 

1.49415 

1.498715.2 

1.490518.4 

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

LSD=1,57

LSD=1,1

LSD=1,6

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=1,04

LSD=0,83
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نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 48 (الوثیقة رقم 

المعاملة الحراریة على  مدة نتائج تأثیر :  ) 49 (الوثیقة رقم 

الرطوبةنتائج تأثیرالمعاملة الحراریة على قرینة الانكسار و

 قرینة الانكسار درجة الحرارة المدةالعینة

 
 
 

B2017
 
 

 
 
 

4h30min 

-18 1.4971 

T 1.4992 

50 1.4982 

70 1.4992 

90 1.4987 

 
 
 
B2016

 
 
 
4h30min 

-18 1.4946 

T 1.494 

50 1.491 

70 1.494 

90 1.4987 

  -18 1.4905 

0

5
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-18C°TC°50C°70C°90C°

*
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15.2
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12345
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الوثیقة رقم 

الوثیقة رقم 

نتائج تأثیرالمعاملة الحراریة على قرینة الانكسار و :  07) (الجدول

 العینة

 
 
 

B2017 
 
 

B2016 
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B2015 

 
 
4h30min 

T 1.492 17.8 

50 1.4905 18.4 

70 1.4935 17.2 

90 1.4961 16.2 

 
 
 
M2016 

 
 
 
4h30min 

-18 1.4971 15.8 

T 1.4966 16 

50 1.4982 15.4 

70 1.4946 16.8 

90 1.5012 *
14.2 

 
 
 
R2018 

 
 
 
4h30min 

-18 1.4976 15.6 

T 1.4971 15.8 

50 1.4976 15.6 

70 1.4976 15.6 

90 1.4982 15.4 

 
 
 
R2018 

 
 
 
30min 

-18 1.4961 16.2 

T 1.4971 15.8 

50 1.4976 15.6 

70 1.4976 15.6 

90 1.4982 15.4 

 

.II نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على القیمة الغذائیة للعسل: 

1.II .البروتین:  

لى نتائج إضافة إ نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على البروتینات في عینات العسل المدروسة دراسةعند 

فقد لا حظنا أن القیم الأولیة للبروتینات في العینات الغیر ( 50) الدراسة الإحصائیة والموضحة في الوثیقة 

وأقل قیمة  M2016كانت أعلى قیمة للعینة  و 0.73 %)و (0.23 % تراوحت بین (T)معاملة حراریا 

أحمد (من البروتین%  0.8 - 0.2على حوالي  العسل یحتويوھي في الحدود المقبولة ف، B2015للعینة 

 1.6إلى %   0.2الى أن محتوى العسل من البروتین من (Silva et al., 2016)، و أشار 2015)الخیرات، 

نسب إلى المصادر الحیوانیة والنباتیة ، بما في ذلك ت في العسلالبروتینات والأحماض الأمینیة ، و أن % 

السوائل وإفرازات الرحیق في الغدد اللعابیة ونبات العسل ، ولكن المصدر الرئیسي للبروتین ھو حبوب 

راریة حسب مدة التخزین ، لى أن البروتینات في العینات قد تأثرت بالمعاملة الحإو تشیر النتائج  ، اللقاح

أن لى إ ) 2015الدیاب و جركس،  (، وقد أشارت  (51) نوع العسل، درجة ومدة التسخین الوثیقة

لى العدید من الآثار السلبیة كتحطم المركبات الغذائیة ومن بین ھذه إالمعالجة الحراریة للعسل تؤدي 
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الى أن 2009) الفیشاوي، ( للعسل، وقد أشار

یؤدي الى تناقص متزاید في انزیم الأنفرتیز والأمیلیز، 

دقائق یسبب  9لمدة  °م 80الجلوكوز أوكسدیز، حیث وجد الباحثون أن تسخین العسل الى درجة حرارة 

حیث نلاحظ أن  .تسخینھ لمدة ساعة كافیة لاتلاف انزیم الأمیلیز

بینما كانت أكثر  °م 90،  °م70، ° 

أشارت العینات الغنیة بالبروتینات ویمكن أن یكون ذلك راجع الى انخفاض كمیة الفینولات فیھا ، فقد 

مایلارد من ردود فعل ى وجود علاقة بین البروتینات والفینولات ، حیث أنھ 

حمي البروتینات فترة زمنیة محدودة نسبیاً عندما تكون حرة 

الإنزیمات في العسل ومن المعقول بعد ذلك الانخفاض الملحوظ في 

یمكن أن ینتج عن الترابط المتبادل والتكامل 

  

  .لعسلفي ا البروتیناتنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على 

  

  .عسل الرتمفي  البروتیناتنتائج تأثیر مدة المعاملة الحراریة على 

90C

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

LSD=0.05

LSD=0.03

LSD=0.05

LSD=0.03

LSD=0.03

R2018 4.5h

R2018 30min *
LSD=0.02
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للعسل، وقد أشاربالتالي انخفاض القیمة الغذائیة  المركبات البروتینات و

یؤدي الى تناقص متزاید في انزیم الأنفرتیز والأمیلیز، ° م10 تخزین العسل على درجة حرارة تزید على 

الجلوكوز أوكسدیز، حیث وجد الباحثون أن تسخین العسل الى درجة حرارة 

تسخینھ لمدة ساعة كافیة لاتلاف انزیم الأمیلیز تخریبا كلیا لانزیم الأنفرتیز، أما

°م50 م و التسخین في  18-أكثر تأثر بالتجمید في 

العینات الغنیة بالبروتینات ویمكن أن یكون ذلك راجع الى انخفاض كمیة الفینولات فیھا ، فقد 

Brudzynski  (ى وجود علاقة بین البروتینات والفینولات ، حیث أنھ لإ

حمي البروتینات فترة زمنیة محدودة نسبیاً عندما تكون حرة تي تال البولیفینول- تشكیل مجمعات بروتین 

ومن المعقول بعد ذلك الانخفاض الملحوظ في . وقادرة على أداء وظیفتھا الأصلیة

یمكن أن ینتج عن الترابط المتبادل والتكامل  الذي نفرتیزالأ و الدیاستازمثل انخفاض نشاط 

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 50 (الوثیقة رقم 

نتائج تأثیر مدة المعاملة الحراریة على  :  ) 51 (الوثیقة رقم 

-18C°TC°50C°70C°C°

%

-18C°TC°50C°70C°90C°

*

*

*
*

*

*

*

*
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المركبات البروتینات و

تخزین العسل على درجة حرارة تزید على 

الجلوكوز أوكسدیز، حیث وجد الباحثون أن تسخین العسل الى درجة حرارة 

تخریبا كلیا لانزیم الأنفرتیز، أما

أكثر تأثر بالتجمید في  M  2016العینة

العینات الغنیة بالبروتینات ویمكن أن یكون ذلك راجع الى انخفاض كمیة الفینولات فیھا ، فقد 

Brudzynski, 2012)

تشكیل مجمعات بروتین 

وقادرة على أداء وظیفتھا الأصلیة

مثل انخفاض نشاط  أثناء تخزینھا

  .في المیلانویدین

الوثیقة رقم 

الوثیقة رقم 

0

0.1
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0.5

0.6

0.7

0.8

0
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0.1

0.15
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0.25

0.3

0.35

0.4
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دراسة نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على السكریات الكلیة لعینات العسل المدروسة، والموضحة 

 B201، R2018   الغیر معاملة حراریا

و تمثل  على التوالي، وھي قیم تتطابق مع المعاییر الدولیة،

من  % 15إلى 10من السكریات الموجودة في الجسم ، إلى جانب 

الرطوبة     السكریات الموجودة في العسل ھي المسؤولة عن أنواع الطاقة مثل قیمة الطاقة ، اللزوجة ، 

Tornuk )2013(  تكوین السكر الى أن

الأصل الجغرافي   إلى جانب ات التي جمع منھا النحل الرحیق،

أن التغیرات  حصائیة الدراسة الإتوضح 

الى نقصان  °م 18-، فقد أدت المعاملة بالتجمید في 

 % أكثر تأثرا فقد انخفضت نسبة السكریات فیھا من 

مدة لكان كما في نسبة السكریات في جمیع العینات، 

ضافة ، قد یعود ذلك الى تحلل السكروز بالإ

HMF  كوسیط في تفاعلMaillard  على

لحمضیة أو أثناء ظل الظروف افي المعالجة الحراریة للأطعمة 

 4في العسل المخزن عند  % 14وانخفضت نسبة تركیز السكروز غیر المستقرة بنسبة 

  ). درجة مئویة 20(في العسل المخزن في درجة حرارة الغرفة 

  

  .للعسل نسبة السكریات الكلیة

90C

B2016 4.5h

B2015 4.5h

R2018 4.5h

LSD=1.86

LSD=1.02

LSD=1.08

*

*
*
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  :السكریات الكلیة

دراسة نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على السكریات الكلیة لعینات العسل المدروسة، والموضحة 

B2016،B2015 أن نسبة السكریات في العینات ) (52

على التوالي، وھي قیم تتطابق مع المعاییر الدولیة،85.38 %  ، 60.38 %، 

من السكریات الموجودة في الجسم ، إلى جانب %  75السكریات الأحادیة حوالي 

  .السكریات والكمیات الصغیرة من السكریات الأخرى

السكریات الموجودة في العسل ھي المسؤولة عن أنواع الطاقة مثل قیمة الطاقة ، اللزوجة ، 

Tornuk كذلك و(2014 ) وآخرون Escuredoحیث أشار 

ات التي جمع منھا النحل الرحیق،نباتالزھور والأساسي على 

توضح و ).Silva et al  2016 , (المعالجة والتخزین ،بالمناخ 

، فقد أدت المعاملة بالتجمید في ت الكلیة معنویة في جمیع العیناتفي مستوى السكریا

أكثر تأثرا فقد انخفضت نسبة السكریات فیھا من  R2018، حیث كانت العینة معنوي في جمیع العینات

في نسبة السكریات في جمیع العینات،  واضحالالتأثیر  °م 50و كان لـ ، %

، قد یعود ذلك الى تحلل السكروز بالإ53)(بزیادة في نسبة السكریات الوثیقةالمعاملة الحراریة تأثیر 

HMF-5 مركب یتشكلالى انخفاض نسبة الرطوبة، وأثناء التسخین 

المعالجة الحراریة للأطعمة بالمباشر للسكریات  

وانخفضت نسبة تركیز السكروز غیر المستقرة بنسبة 

في العسل المخزن في درجة حرارة الغرفة  % 79درجات مئویة ، و 

نسبة السكریات الكلیةنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 52 (الوثیقة رقم 
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2 .II . السكریات الكلیة

دراسة نتائج تأثیر المعالجة الحراریة على السكریات الكلیة لعینات العسل المدروسة، والموضحة  تظھر

(52في الوثیقة رقم 

، 52.69 % كانت 

السكریات الأحادیة حوالي 

السكریات والكمیات الصغیرة من السكریات الأخرى

السكریات الموجودة في العسل ھي المسؤولة عن أنواع الطاقة مثل قیمة الطاقة ، اللزوجة ،  

حیث أشار التحبب،  و

أساسي على  یعتمد بشكل

بالمناخ  كذا تأثرهو

في مستوى السكریا

معنوي في جمیع العینات

% 45الى   85.38

المعاملة الحراریة تأثیر 

الى انخفاض نسبة الرطوبة، وأثناء التسخین 

 حساب الانخفاض

وانخفضت نسبة تركیز السكروز غیر المستقرة بنسبة  .التخزین المطول
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  .الرتم  لعسل السكریات الكلیة نسبة

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على النسب المئویة لمحتوى الدھون لعینات العسل التي 

 B2017تمت دراستھا، حیث تبین من الدراسة الاحصائیة أن جمیع التغیرات كانت معنویة باستثناء العینة 

، وتباین محتوى الدھون في أنواع العسل الغیر 

وأدناھا  R2018حیث كانت أعلى قیمة لعینة 

كما لاحظنا أن . °م90،  °م 70، °م 

   2015الدیاب و جركس،  (وقد أشارت

لى العدید من الآثار السلبیة مثل تحطم المركبات الغذائیة ومن بین 

  

  .للعسل الدھوننتائج تأثیر المعاملة الحراریة على 

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=2.05

70C°90C°

B2017 4.5h B2016 4.5

*
*

*
*

LSD=0.275 LSD=0.01
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نسبةنتائج تأثیرمدة المعاملة الحراریة على  :  ) 53 

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على النسب المئویة لمحتوى الدھون لعینات العسل التي  (54)

تمت دراستھا، حیث تبین من الدراسة الاحصائیة أن جمیع التغیرات كانت معنویة باستثناء العینة 

، وتباین محتوى الدھون في أنواع العسل الغیر LSD=0.275) (التي لم تتأثر على مستوى جمیع العینات

حیث كانت أعلى قیمة لعینة  0.36 % - 1.09%) (وكانت القیم تتراوح بین

 50، وقد بینت النتائج انخفاض معنوي بالتسخین في 

وقد أشارت(55) والتسخین تزیدان من نقصان الدھون الوثیقة

لى العدید من الآثار السلبیة مثل تحطم المركبات الغذائیة ومن بین إأن المعالجة الحراریة للعسل تؤدي 

  .للعسلھذه المركبات الدسم وبالتالي انخفاض القیمة الغذائیة 

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 54 (الوثیقة رقم 

-18C°TC°50C°70C°90C°
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 (الوثیقة رقم 

3 .II .الدھون:  

(54)توضح الوثیقة

تمت دراستھا، حیث تبین من الدراسة الاحصائیة أن جمیع التغیرات كانت معنویة باستثناء العینة 

التي لم تتأثر على مستوى جمیع العینات

وكانت القیم تتراوح بین T) (معامل

، وقد بینت النتائج انخفاض معنوي بالتسخین في B2015للعینة 

والتسخین تزیدان من نقصان الدھون الوثیقة التخزینمدة 

أن المعالجة الحراریة للعسل تؤدي )

ھذه المركبات الدسم وبالتالي انخفاض القیمة الغذائیة 
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  .الرتم نسبة الدھون لعسلالمعاملة الحراریة على 

  : HMFنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال 

من دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال والموضحة في 

من الحد  كثرأ وھي) كغ/ملغ73.29 

Codex Alimentarius   ومجلس الاتحاد

زدیاد عمر العسل أو تعریضھ للمعالجة الحراریة سواء أثناء الحصول علیھ أو 

من و.   M2016العینة منخفضة نسبیاً عند 

بالتسخین حیث لم تصل تلك الزیادة الى المستوى 

    زاد فیھا مقدار الـ B2015على الترتیب، في حین أن

ؤثر حسب مدة زیادة معنویة في جمیع المعاملات الحراریة، ونستنتج من ذلك أن التسخین ی

 M2016نوع العسل حیث لم تكن التغیرات التي حدثت في العینة

 90معنویة ونستثني من ذلك المعاملة بالتجمید والتي أدت لنقصان معنوي، والمعاملة بالتسخین في درجة 

HMF لمدة  °م 75 منخفضة نسبیاً عند

   90إلى  لمدة تصل ° م 90 أن التسخین في

  من ) كلغ /ملغ 40أقل من (لا یسبب زیادة كبیرة 

دقیقة  60مئویة لمدة تصل إلى  °م 100

ساعة من المعاملة 48 قیمة الھیدروكسي میثیل فورفورال بعد 

في كل العینات في حین تجاوزت ) كغ 

القیمة المسموح بھا  °م70 ساعة من المعاملة الحراریة على 

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=0.04
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المعاملة الحراریة على  مدةنتائج تأثیر :  ) 55 (الوثیقة رقم 

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال 

من دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال والموضحة في 

 ( 55.56-73.29ةالأولی HMFمحتویات أن )  58 - 

 Codex Alimentariusالموصى بھا من قبلغ ك /غمل 40الأقصى المسموح بھ وھو 

زدیاد عمر العسل أو تعریضھ للمعالجة الحراریة سواء أثناء الحصول علیھ أو لإ وھو نتیجة

منخفضة نسبیاً عند  HMFكانت محتویات و . ) 2015جركس، 

بالتسخین حیث لم تصل تلك الزیادة الى المستوى  B2017 ،B2016عدم تأثر كل من العینتین

على الترتیب، في حین أن) LSD  8.5 - 7.(2 °م 90لا عند الدرجة 

زیادة معنویة في جمیع المعاملات الحراریة، ونستنتج من ذلك أن التسخین ی

نوع العسل حیث لم تكن التغیرات التي حدثت في العینة، حسب (56)وظروف الخزن الوثیقة

معنویة ونستثني من ذلك المعاملة بالتجمید والتي أدت لنقصان معنوي، والمعاملة بالتسخین في درجة 

  .لى زیادة معنویة

HMFكانت محتویات (Al-Diab & Jarkas, 2015) وفي دراسة أجرتھا 

أن التسخین في واجدوو. السوري العسل  من أنواع عنددقیقة 

لا یسبب زیادة كبیرة  الندوةدقیقة في عسل  85ونحو  الرحیق

100 منخفضة عند  الرحیقمن عسل  HMFو لا تزال محتویات 

  .ملغ لكل كیلوغرام  40عن  الندوة عسل

قیمة الھیدروكسي میثیل فورفورال بعد  أن 2016) رمضان الصالحین،

كغ /مغ(40 القیمة المسموح بھا  تجاوزتقد  °م50 

ساعة من المعاملة الحراریة على 12قیمة الھیدروكسي میثیل فورفورال بعد 

  .تقریبا
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الوثیقة رقم 

4 .II. نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال

من دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على مقدار مادة الھیدروكسي مثیل فورفورال والموضحة في یتضح 

 57 56- (الوثائق

الأقصى المسموح بھ وھو 

وھو نتیجة الأوروبي

جركس، و الدیاب  ( تعبئتھ

عدم تأثر كل من العینتین لاحظناالنتائج 

لا عند الدرجة إالمعنوي 

HMF زیادة معنویة في جمیع المعاملات الحراریة، ونستنتج من ذلك أن التسخین ی

وظروف الخزن الوثیقة

معنویة ونستثني من ذلك المعاملة بالتجمید والتي أدت لنقصان معنوي، والمعاملة بالتسخین في درجة 

لى زیادة معنویةإالتي أدت ° م

وفي دراسة أجرتھا 

دقیقة  90تصل إلى 

الرحیق عسل في دقیقة

 HMF و لا تزال محتویات

عسلفي  بینما تزید 

رمضان الصالحین،(وقد وجد

50الحراریة على 

قیمة الھیدروكسي میثیل فورفورال بعد 

تقریبافي كل العینات 
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       أعلاھا عینة الحنون وأقلھا عینة عسل

( Resende Ribeiro   استخدام محتوىHMF 

والتي یزید محتواھا بشكل كبیر عند التعرض لدرجات حرارة 

/ مغ3منخفضًا في نوعین من العسل، حوالي 

بمدة المعالجة الحراریة  في كلتا الحالتین، أظھر التسخین زیادة بسیطة فقط، لا علاقة لھا على ما یبدو

   .غ وكانت الزیادة واضحة مع مدة التخزین

قدر الإمكان، لأن الزیادة في  قصیرة

(Al-Diab  الـ نتكوی لى أنإHMF  ًمختلفا

HMF  نتیجة تفاعلات الكرملة التي تحدث

  .)  2015جركس، 

  

  .لعسل البوقریبة HMFمقدار الـ

  

  .لأنواع العسل HMFمقدار الـ

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h
*

LSD=5.7

*

LSD=8.2

*

LSD=12.5

B2016 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

LSD=8.2

LSD=1.6

LSD=4.3
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أعلاھا عینة الحنون وأقلھا عینة عسل المعاملة الحراریةوقد كانت العینات الأكثر تأثرا ب

(Al-Diabet Jarkas. قترحوا Resende Ribeiro et al., 2012)

والتي یزید محتواھا بشكل كبیر عند التعرض لدرجات حرارة  كمؤشر لفقدان جودة العسل بسبب التسخین

  .مرتفعة خلال فترة طویلة

Ramírez et al. (  الأولي لـ  المعدلأنHMF  منخفضًا في نوعین من العسل، حوالي

في كلتا الحالتین، أظھر التسخین زیادة بسیطة فقط، لا علاقة لھا على ما یبدو

غ وكانت الزیادة واضحة مع مدة التخزینك/  غم 5، ووصل الحد الأقصى للمستوى إلى حوالي 

( Kesić et al.  قصیرة یجب أن تكون تخزین العسل مدةأن

Diab & Jarkas, 2015 (توقد أشار ،قد تتأثر بعوامل أخرى

HMFـال ویتشكل مركب .لھ النباتيوالأصل  منشأ العسل

جركس، و الدیاب  (للكربوھیدرات خاصة السكریات السداسیة بوسط حمضي

مقدار الـ نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على :  ) 56 (الوثیقة رقم 

مقدار الـنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 57 (الوثیقة رقم 
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وقد كانت العینات الأكثر تأثرا ب 

(Diabet Jarkas, 2015رالكافو

كمؤشر لفقدان جودة العسل بسبب التسخین

مرتفعة خلال فترة طویلة

 (et al., 2000وأشار

في كلتا الحالتین، أظھر التسخین زیادة بسیطة فقط، لا علاقة لھا على ما یبدو. كغ

، ووصل الحد الأقصى للمستوى إلى حوالي المطبقة

(et al., 2017روأشا

HMF قد تتأثر بعوامل أخرى

منشأ العسل حسبجدًا 

للكربوھیدرات خاصة السكریات السداسیة بوسط حمضي

الوثیقة رقم            
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  .الرتم لعسل HMFـالمعاملة الحراریة على ال

تعتبر الفینولات في العسل من أھم المركبات الوظیفیة الحیویة التي تمتلك نشاط مضاد للأكسدة، وتزید من 

مدى تأثیر المعاملة الحراریة على كمیة 

 (B2016 886.7 أكبر قیمة للفینولات الكلیة كانت لـ

فكان تأثیر التجمید علیھا بزیادة معنویة في حین 

 (191أدناھا لى انخفاض معنوي كبیر

التي و) كغ /مغ (B2017  185.45عینة

أقل تأثر بالمعاملة الحراریة، وزادت كمیة الفینولات الكلیة فیھا زیادة معنویة في مختلف 

لى نقصان معنوي في إأدت  الحراریة

      

  

  .البوقریبة الفینولات الكلیة  لعسل

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=5.6

90C

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

*

LSD=9.5 

LSD=14.5 

LSD=8.2 
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المعاملة الحراریة على ال مدةنتائج تأثیر :  ) 58 (الوثیقة رقم 

 :نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على المواد الفعالة

  :الفینولات الكلیة

تعتبر الفینولات في العسل من أھم المركبات الوظیفیة الحیویة التي تمتلك نشاط مضاد للأكسدة، وتزید من 

, 2011).Uthurry et al (،  مدى تأثیر المعاملة الحراریة على كمیة  (59) یقةتوضح الوثو

أكبر قیمة للفینولات الكلیة كانت لـ فنلاحظ  أن الفینولات الكلیة لعینات العسل المدروسة،

فكان تأثیر التجمید علیھا بزیادة معنویة في حین  بالمعاملة الحراریة تتأثر عینة أكثر والتي كانت

لى انخفاض معنوي كبیرإ °م  90،° م 70،  °م 50أدت المعاملة الحراریة في الدرجات 

عینةعند ال، كانت القیمة الدنیا LSD=14) .5 ( °م 70في الدرجة

أقل تأثر بالمعاملة الحراریة، وزادت كمیة الفینولات الكلیة فیھا زیادة معنویة في مختلف 

الحراریة في حین أن المعاملةLSD= 9) .5 (درجات الحرارة التي عوملت بھا

    .لى زیادة معنویة واضحةإالتي أدت  °م 50ستثناء 

الفینولات الكلیة  لعسلنتائج تأثیرالمعاملة الحراریة على  :  ) 59 (الوثیقة رقم 
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الوثیقة رقم                 

.IVنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على المواد الفعالة

 1.IV.الفینولات الكلیة

تعتبر الفینولات في العسل من أھم المركبات الوظیفیة الحیویة التي تمتلك نشاط مضاد للأكسدة، وتزید من 

(2011 ,الغذائیةقیمتة 

الفینولات الكلیة لعینات العسل المدروسة،

والتي كانت ،)كغ/مغ

أدت المعاملة الحراریة في الدرجات 

في الدرجة )كغ/مغ

أقل تأثر بالمعاملة الحراریة، وزادت كمیة الفینولات الكلیة فیھا زیادة معنویة في مختلف  أیضا كانت

درجات الحرارة التي عوملت بھا

ستثناء إب B2015عینة 
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أن تأثیر المعاملة الحراریة على كمیة الفینولات تختلف باختلاف النوع 

، في حین كان المرخ أقلھا حیث بلغ محتواھا 

معنوي أثناء المعاملات الحراریة  ض

  أما تأثیر المعاملات الحراریة السابقة على عینة

فكانت بزیادة معنویة عند العینة المسخنة لمدة نصف ساعة وكذلك لمدة أربع ساعات ونصف، 

یبدو أن المعالجة الحراریة لھا آثار إیجابیة على المحتوى الفینولي، حیث زاد المحتوى مع زیادة 

 Turkmenالذي وجد أیضًا 2006) (وآخرون ،

  12لمدة) درجة مئویة 70درجة مئویة و 

كسدة لبروتین، وتدھور المواد المضادة للأ

 .) (Jahan et al., 2015 الذاتیة وإنتاج بعض مضادات الأكسدة غیر الغذائیة نتیجة لتفاعل میلارد

أن محتوى العسل من السكر والفینولات والأحماض الأمینیة 

حظنا ذلك عند لا ، حیث لللأكسدة ذات تأثیر إیجابي على لون العس

اللون الداكن للعسل یدل على ارتفاع وكذلك وجدنا أن 

 (الوثیقة أقل شدة لونیة وأقل فینولات 

 

  .الفینولات الكلیة  لأنواع العسل

90C°

B2016 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

*

*

LSD=14.5

LSD=3.7

LSD=5.9
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أن تأثیر المعاملة الحراریة على كمیة الفینولات تختلف باختلاف النوع  (60)وكما أوضحت نتائج الوثیقة 

B2016 في حین كان المرخ أقلھا حیث بلغ محتواھا اأكثر الأنواع تأثر والتي تم دراستھا سابقا ،

ضوالتي انخفظت انخفا) كغ/ مغ (191.8 من الفینولات قبل التسخین

أما تأثیر المعاملات الحراریة السابقة على عینة .المختلفة وأقصاه عند التجمید حیث انعدمت الفینولات

فكانت بزیادة معنویة عند العینة المسخنة لمدة نصف ساعة وكذلك لمدة أربع ساعات ونصف، 

  .) (61حیث زادت بزیادة مدة التسخین الوثیقة

یبدو أن المعالجة الحراریة لھا آثار إیجابیة على المحتوى الفینولي، حیث زاد المحتوى مع زیادة 

 Turkmenعنھا تحصلمشابھاً للنتائج التي  الأمروكان ھذا 

درجة مئویة و  60درجة مئویة،  50(خطیاأن نشاط مضادات الأكسدة زاد 

لبروتین، وتدھور المواد المضادة للأل الموقع الفعال تخریب تكون كمیة الفینول قد زادت بسبب

الذاتیة وإنتاج بعض مضادات الأكسدة غیر الغذائیة نتیجة لتفاعل میلارد

أن محتوى العسل من السكر والفینولات والأحماض الأمینیة 2015) الخیرات، (وكما ذكرنا سابقا فقد أشار

للأكسدة ذات تأثیر إیجابي على لون العسومكوناتھ التي لھا خواص مضادة 

وكذلك وجدنا أن  دراسة الشدة اللونیة للعسل التي زادت مع التسخین

 M2016حیث كانت عینة الـ وقدرة مضادات الأكسدة

 .) (Almeida et al., 2016لیھإأشار 

الفینولات الكلیة  لأنواع العسلنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 60 (الوثیقة رقم 

-18C°TC°50C°70C°

كغ / مغ

**

* * *
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وكما أوضحت نتائج الوثیقة 

B2016 كانتحیث 

من الفینولات قبل التسخین

المختلفة وأقصاه عند التجمید حیث انعدمت الفینولات

R2018  ،فكانت بزیادة معنویة عند العینة المسخنة لمدة نصف ساعة وكذلك لمدة أربع ساعات ونصف

حیث زادت بزیادة مدة التسخین الوثیقة

یبدو أن المعالجة الحراریة لھا آثار إیجابیة على المحتوى الفینولي، حیث زاد المحتوى مع زیادة  و

وكان ھذا . الحرارة

أن نشاط مضادات الأكسدة زاد 

تكون كمیة الفینول قد زادت بسبب، یوما

الذاتیة وإنتاج بعض مضادات الأكسدة غیر الغذائیة نتیجة لتفاعل میلارد

وكما ذكرنا سابقا فقد أشار

ومكوناتھ التي لھا خواص مضادة 

دراسة الشدة اللونیة للعسل التي زادت مع التسخین

وقدرة مضادات الأكسدةمحتوى الفینول 

أشار  ما ووھ .62)
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  .الفینولات الكلیة  لعسل الرتمنتائج تأثیرمدة المعاملة الحراریة على 

  

 .ودرجات المعاملة الحراریة لعسل

    63 (یقةوالموضحة في الوثمن دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على  محتوى الفلافونویدات في العسل 

، في حین كان )كغ  /مغ 66.34 (الفلافونویدات

شھر یخفض أحیث تبین أن تخزین العسل لمدة ستة 

المخزن أو الوعاء الحاوي للعسل في نھایة فترة 

-التجمید في  أثر وقد .2015)الخیرات، 

 ،M2016 وبزیادة ،  باخفاض معنوي

كذلك ، B2015لا عند العینة إ °م 50ولم نلحظ زیادة معنویة في 

 °م 90، في حین أثرت المعاملة ب 

90C°

R2018 4.5h

R2018 30min
*

*

LSD=5.9

LSD=6.7
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نتائج تأثیرمدة المعاملة الحراریة على  :  ) 61 (الوثیقة رقم 

لعسلحسب لون االفینولات الكلیة  محتوى :  ) 62 (

  :الفلافونویدلات

من دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على  محتوى الفلافونویدات في العسل 

الفلافونویدات أكبر مقدار من تحتوي علىB2015  أن عینة الـ

حیث تبین أن تخزین العسل لمدة ستة  ،)كغ  /مغ B2016 ) 8.16المحتوى الأقل في عینة 

المخزن أو الوعاء الحاوي للعسل في نھایة فترة  دون تأثیر درجة حرارة38 % كسدة 

الخیرات،  (التخزین وھذا ینطبق على العسل المصنع وكذلك العسل الخام

،  B2017 ، B2016على محتوى الفینولات في العینات 

ولم نلحظ زیادة معنویة في  ، B2015  ، R2018عند العینتین 

، في حین أثرت المعاملة ب  B2017لا في العینة إالتي لم تحدث زیادة معنویة 

-18C°TC°50C°70C°

*

*

*

*
*

*
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الوثیقة رقم             

(الوثیقة رقم 

IV.2. الفلافونویدلات

من دراسة تأثیر المعاملة الحراریة على  محتوى الفلافونویدات في العسل 

أن عینة الـلاحظنا  ،)

المحتوى الأقل في عینة 

كسدة النشاط المضاد للأ

التخزین وھذا ینطبق على العسل المصنع وكذلك العسل الخام

على محتوى الفینولات في العینات ° م  18

عند العینتین  معنویة

التي لم تحدث زیادة معنویة  °م 70بالنسبة لـ

0

100

200

300

400

500

600



 النتائج والمناقشة                                                          

 82   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر

التي سخنت لمدة نصف ساعة أو لمدة 

  .أربع ساعات ونصف ، وقد زاد محتوى الفلافونویدات بزیادة مدة التسخین

درجات الحرارة  مع زیادةالفلافونویدات قد زاد 

یؤدي ارتفاع  حیث. درجة مئویة ، في جمیع عینات العسل

محتوى الفلافونوید بعد المعالجة الحراریة إلى زیادة إمكانیة الوصول الحیوي لبعض الفلافونویدات 

أن الزیادة في مركبات  (2013) وآخرون 

ھم في نشاط ابسبب تنشیط بعض المركبات القابلة للحرارة والتي یمكن أن تس

  

  .الفلافونویدات  للعسلنتائج تأثیر المعاملة الحراریة على 

 

  :لعسل الرتم

الرتم  عسل عینات النشاط المضاد للأكسدة في

تثبیط من أنشطة  50 %القصوى البالغة 

 معنوي تم تسجیل انخفاض .) T (معامل بالحرارة

في  لمدة قدرھا نصف ساعة والتجمید

أكبر  المعنوي كان الانخفاض، و° م90

، مما یؤكد °م90في  مل/  یكروغرام

كانت نتائجنا . أن إجمالي نشاط مضادات الأكسدة زاد أیضًا مع زیادة المعالجة الحراریة

90C°

B2017 4.5h

B2016 4.5h

B2015 4.5h

M2016 4.5h

R2018 4.5h

R2018 30min

LSD=1.53

LSD=2.3

LSD=3.9

LSD=1.63

LSD=2.3

LSD=2.2

**

*

**
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التي سخنت لمدة نصف ساعة أو لمدة  R2018 و  B2015بزیادة معنویة لمحتوى الفلافونویدات للعینة 

أربع ساعات ونصف ، وقد زاد محتوى الفلافونویدات بزیادة مدة التسخین

(Jahan et al., 2015) الفلافونویدات قد زاد  محتوىمتوسط  أن

درجة مئویة ، في جمیع عینات العسل 90درجة مئویة و  70درجة مئویة، و 

محتوى الفلافونوید بعد المعالجة الحراریة إلى زیادة إمكانیة الوصول الحیوي لبعض الفلافونویدات 

وآخرون  Šarić لحرارة أثناء المعالجة الحراریة ، كما اقترح

بسبب تنشیط بعض المركبات القابلة للحرارة والتي یمكن أن تس الفلافونوید قد تكون

. 

نتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  :  ) 63 (الوثیقة رقم 

 :یة الكیمیائیة والبیولوجیةالنشاطتأثیر المعاملة الحراریة على 

لعسل الرتمالنشاط المضاد للأكسدة تأثیر المعاملة الحراریة على 

النشاط المضاد للأكسدة فينتائج تأثیر المعاملة الحراریة على  )08

القصوى البالغة  )IC50( كانت قیم تركیز المثبط، حیث 2018المحلي المنتج سنة 

معامل بالحرارةالغیر  R2018لعینة مل / میكروغرام

والتجمید الخاصة بعینات العسل أثناء التسخین IC50في قیم 

90في  مل/  یكروغرامم 126.28حتى بلغ  درجات مختلفة تدریجیا

یكروغرامم186.67  والذي سجل بـ عند التسخین لمدة أربع ساعات ونصف

أن إجمالي نشاط مضادات الأكسدة زاد أیضًا مع زیادة المعالجة الحراریة

-TC°50C°70C°
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*

*

*

*
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*

*
**
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بزیادة معنویة لمحتوى الفلافونویدات للعینة 

أربع ساعات ونصف ، وقد زاد محتوى الفلافونویدات بزیادة مدة التسخین

(2015 , في حین وجد

درجة مئویة، و  50من 

محتوى الفلافونوید بعد المعالجة الحراریة إلى زیادة إمكانیة الوصول الحیوي لبعض الفلافونویدات 

لحرارة أثناء المعالجة الحراریة ، كما اقترحباالمنشطة 

الفلافونوید قد تكون

. مضادات الأكسدة

الوثیقة رقم 

V.  تأثیر المعاملة الحراریة على

1 .V.  تأثیر المعاملة الحراریة على

08(یوضح الجدول

المحلي المنتج سنة 

میكروغرام DPPH 331.8 الـ

في قیم  في المتوسط 

درجات مختلفة تدریجیا

عند التسخین لمدة أربع ساعات ونصف

أن إجمالي نشاط مضادات الأكسدة زاد أیضًا مع زیادة المعالجة الحراریة كبیرةبدرجة 

0

10

20

30

40

50

60

-18C°

*

*

*

*



 النتائج والمناقشة                                                          الفصل الثاني                                 

 83   الـــوادي جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم ( 2019 ) خزان والأخن

 

ع زیادة تدریجیة في بشكل ملحوظ  م DPPH، حیث انخفض محتوى  (Jahan et al., 2015)  لنتائجمماثلة 

، مما یمثل زیادة في نشاط )درجة مئویة 90درجة مئویة ،  70درجة مئویة ،  50(درجة الحرارة

أو تنشیط بعض /نشاط مضادات الأكسدة ربما بسبب إنتاج و وتعود الزیادة في .مضادات الأكسدة

مضادات  تنشیطة وتساھم في زیادة المركبات المقاومة للحرارة التي تنشط في درجات حرارة عالی

  .الأكسدة

عملیة إلى أن نواتج تفاعل میلارد وبشكل خاص المیلانودین الناتج عن  ( Brudzynski, 2012) تأشارو 

تتمیز بنشاط  و حفظ الغذاءأمیني أثناء عملیات تصنیع و تفاعل السكر المرجع مع الحمض الأ ارتباط

الجذور الحرة والتي تتشكل عند معاملة العسل بالحرارة أو عند إطالة مضاد للأكسدة لقدرتھا على تثبیط 

وجدنا أن المعاملة الحراریة أدت الى رفع القدرة المضادة للأكسدة في العسل و ھذا مبرر و  .زمن التخزین

في حیث كانت عبارة عن نتیجة لزیادة محتوى المواد الفعالة مثل الفینولات و الفلافونویدات، و الذي تأكد 

والتي انخفضت أقصى انخفاض  μg/mL 331.8للعسل الغیر مسخن IC50 بلغت  حیث المرحلة السابقة ،

عند التسخین لمدة  μg/mL 126.28 بعد أن كانت μg/mL 186.67لمدة أربع ساعات ونصف  °م 90عند 

النشاط المضاد للأكسدة في  أنلى إ 2015)الخیرات، (لى ذلك قد أشارإواضافة  وكذلك الشدة د فقط 30

و ظروف التخزین  والأصل النباتي الجغرافي والشروط المناخیة والإقلیم بنوع المرعى یتأثر العسل

 % كسدة شھر یخفض النشاط المضاد للأأأن تخزین العسل لمدة ستة  والتصنیع والمعالجة حیث تبین

في نھایة فترة التخزین وھذا ینطبق على المخزن أو الوعاء الحاوي للعسل  دون تأثیر درجة حرارة38

  .العسل المصنع وكذلك العسل الخام

  .DPPH لتثبیط الـIC50% قیم    (08) :الجدول

  

  

  
  

 درجة الحرارة
  °م

(µg /ml) R2018  للعینة DPPH  لتثبیط الـ  IC50% 

 مدة التسخین

ساعات ونصف   30 د   4 

-18 *187.55 *145.29 

T 331.81 331.81 

50 *213.32 *243.67 

70 *249.95 *238.53 

90 *186.67 *126.28 

LSD 9.95 11.34 
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2 .V.  المضادة للبكتیریاالرتم  نشاطیة عسلتأثیر المعاملة الحراریة على:  

الى التثبیط 100% أقراص ورق الترشیح بنسبة  أن تشبیع ) 02 (الملحق ) -3 2 (1-توضح الوثائق

 Pseudomonas المختبرة السالبة الغرام لسلالات البكتیریة الضعیف جدا أو المنعدمل

aeruginosa،Salmonella typhi، Escherichia coli،   حیث لم تكن ھناك حساسیة ضد جمیع عینات عسل

العینة التي تم تسخینھا  لاإ.°م 90،  °م 70،  °م 50، °م 18-الرتم الغیر مسخنة كانت أو التي عوملت في 

بقطر تثبیطي  ذات الغرام الموجب Staphylococcus aureusوالتي كان لھا حساسیة ضد سلالة  °م 50في 

  .  ) (09الجدول  (65)الوثیقة مقارنة بفعالیة المضادات الحیویة متوسطةوھي نتائج . ) (64الوثیقة  مم13

     

المضادات الحیویة                           تثبیط أقطار (65): الوثیقة                     العسل تثبیط قطر (64):الوثیقة        

                      .Staphylococcus aureus لـ                                     .Staphylococcus aureus لـ            

  .السلالة البكتیریة بالمضادات الحیویة نتائج تثبیط : (09)الجدول 

               

  السلالة البكتیریة    

  العینات الحراریة لعسل الرتم        ) مم(قطرالتثبیط بالمضاد الحیوي

cip5 Ipm10 18- م°  Tم90 °م70 °م50  °م° 

Salmonella typhi 31 ± 0,66  38.66 ± 0,22  _ _ _ _ _ 

Escherichia coli  36.33  40.33  _ _ _ _ _ 

Staphylococcus 

aureus  

35.33  39.33  _ _ 13  

 

_ _ 

Pseudomonas 

aeruginosa 

35 ± 0 36.66 ± 0,88 _ _ _ _ _ 

  

أن لمادة العسل تأثیرا مرتفعا على مجموعة من  )2012 المحنة،(ولقد اتضح من نتائج دراسة أجراھا 

 Staphylococcus مل ضد العنقودیات الذھبیة/ مغ125 الجراثیم الموجبة لصبغة الكرام ابتداءا من تركیز 

aureus أقطار من تثبیط  °م 37وأعطت نتائج الاطباق الزرعیة التي حفظت بدرجة حرارة ، حیاتبوالمس
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مل الى  / مغ  500وازداد أقطار تثبیط النمو عند التركیز  على التوالي،ملم   7.33)، (9.33النمو قدرھا

  .على التوالي19) . 33 ، (26.66

كانت أقل فقد  Streptococcus pyogens، E. Coli ،  (Salmonella spp (أما الجراثیم السالبة لصبغة كرام

أجریت في ھذا الاتجاه على أنواع  ىتوصلت الیھ تقاریر ودراسات أخر وھو متفق مع ما بصورة عامة،

مختلفة من العسل الذي تم جمعھ من عدة مناطق مختلفة عبر العالم، وقد تكون طبیعة التركیب الكیمیائي 

  .للجدار الخلوي دورا في حساسیة البكتیریا لتأثیر العسل التثبیطي

أن العسل المخفف یكون لھ تأثیر أكبر من المركز وقد یكون أسباب  ) 2012 یونس شریف،(في حین وجد 

أنزیم ذلك ھو أن التخفیف بالماء یجعل مغذیات العسل متاحة وبصورة ملائمة للبكتیریا، وكذلك وجود 

الجلوكونك أسید و بیروأكسید الھیدروجین من تحلل الجلوكوز ، الذي یكون  glucoseoxidase النحل

وھذا الانزیم یكون غیر فعال في العسل ویعاد تنشیطھ عند تخفیف العسل ویعطي العسل فعالیة ضد 

ھي المثلى والتي تحلل فیھا  °م 50میكروبیة وھو ماتحصلنا علیھ أثناء دراستنا حیث كانت درجة الحرارة 

الموجبة   Staphylococcus aureusیرة، وكان فیھا التأثیر المضاد للبكتیریا على سلالة السكریات بنسبة كب

  .لصبغة كرام

أن زیادة قطر منطقة التثبیط یعتمد على ثلاث عوامل وھي نوع العسل، 2012) محمد المالكي،  (وأشارت 

،  H2O2لى أن ھذا التأثیر راجع الى مادة إودرجة تركیزه، ونوع المیكروب المختبر، كما أشارت 

  .Caffeic acid: ،ferulic acid والمركبات الفینولیة والفلافونویدات التي یمكن استخلاص نوعین منھا

 ،أن العسل متعدد الأزھار یتمیز بخصائص مضادة للجراثیم بشكل أفضل ,.Jahan et al)   (2015وقد وجد

على الخواص المضادة للجراثیم للعسل مع ) °م 90،  °م 70،  °م 50(الحرارة  تأثیروقد قام بمقارنة 

أدى الى انخفاض النشاطیة المضادة ) °م90 - 50(ارتفاع درجة الحرارة جد أن و .مسخنةعینات غیر 

ونتیجة لذلك، انخفض إنتاج بیروكسید . الجلوكوز أوكسیدیز إلغاء تنشیط یكون بسبب قدللبكتیریا الذي 

حیث تراجعت نشاطیة العسل   °م 90 ،  70وھو ما وجدناه في العینات المسخنة في  .أیضًاالھیدروجین 

   .الموجبة لصبغة كرام Staphylococcus aureus  المضادة للبكتیریا °م 50في التي اكتسبھا بالتسخین 
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العدید من الآثار السلبیة مثل تحطم المركبات الغذائیة و بالتالي انخفاض  الحراریة ینتج عن المعالجة    

لبعض الأنواع المحلیة تتمثل في البوقریبة  عسلمن ال عیناتى عللذا كانت دراستنا .القیمة الغذائیة للعسل

 2018 ، الرتم المنتج2016المنتج خلال  2016المرخ ، 2016،2017، 2015المنتج خلال السنوات 

-عند  الھدف من ھذا العمل ھو دراسة مدى تأثیر المعالجة الحراریةمنطقة الوادي، و  من جمعھا تم والتي

 ( المتمثلة في الفیزیوكیمیائیةھا على خصائص ونصف ساعات 4لمدة ° م 90، ° م 70 ،° م 50 ،° م 18

،  الكھربائي التوصیل ،pHـال ، الكلیةالحرة و  الحموضة ،الوزن النوعي  ،قرینة الإنكسار والرطوبة 

 والنشاطیة المضادة للأكسدةت والفلافونویداالفینولات  ،الدھون  ،البروتینات  ، HMF، السكریات

إلى جانب ذلك أردنا معرفة تأثیر مدة المعاملة على ھذه الخصائص فقمنا بتسخین  ،) والمضادة للبكتیریا

  .الإنتاجعینة الرتم لمدة نصف ساعة فقط كونھا العینة حدیثة 

إختلف حسب درجة ومدة المعاملة إضافة  تشیر النتائج التي تم الحصول علیھا إلى أن تأثیر التسخینو     

 مثل الزیادة في الحموضة. °م90تأثیر مشابھ للتسخین في  18-لى نوع وعمر العسل، وأن للتجمید في إ

قد تم تقدیر الفعالیة المضادة للأكسدة و الفلافونوید،  ،ومحتوى المركبات الفینولیة HMFالـ  و ،الكلیة

 حیثلى رفع القدرة المضادة للأكسدة في العسل إحیث وجدنا أن المعاملة الحراریة أدت  ،(DPPH)إختبارب

لمدة أربع  °م 90نخفاض عند إنخفضت أقصى إوالتي  μg/mL 331.8للعسل الغیر مسخن IC50 بلغ 

وكذلك الشدة  د فقط 30عند التسخین لمدة  μg/mL 126.28 بعد أن كانت μg/mL 186.67ساعات ونصف 

نخفاض في محتویات الرطوبة والناقلیة الكھربائیة والوزن النوعي وكل من إاللونیة، بینما كان ھناك 

ماتحصلنا علیھ أثناء دراستنا و  السكریات والبروتینات والدھون في حین لم تتغیر الحموضة الحرة،

  السالبة لصبغة غرام  على البكتیریالعینات عسل الرتم كن أي تأثیر أنھ لم ی  للنشاطیة البیولوجیة

 E. Coli ) ، Salmonella typhi ، ( Pseudomonas aeruginosa  م 50ماعدا عینة العسل المسخنة في °

الموجبة لصبغة غرام بقطر تثبیط  Staphylococcus aureus فعالیة ضد میكروبیة على سلالةكانت لھا 

وبالتالي فإن المعاملة الحراریة المستخدمة تحدد بعض التغییرات على مستوى معاییر جودة  . ملم 13

ھذه  تفتحو. CODEXلى عدم التطابق مع المعاییر الدولیة مثل إالعسل المحلي لمنطقة الوادي، وأدت 

جودة ، من أجل ھتمام في مجال الكیمیاء التحلیلة لزیادة مستویات الأمان في الوجھة نظرمثیرة للإ النتائج

ستھلاك عسل خالي من إاستخدام العسل كغذاء صحي، وبالتالي تولید الموثوقیة للمستھلكین، وضمان 

  .مركبات ضارة بصحة الإنسان

ولھذا ننصح بإجراء مزید من البحوث حول مدى تغیر أو استقرار خصائص ومستویات المركبات 

و نوصي . ت أم الضارة والمسؤولة على تحدید جودتھالكیمیائیة الخاصة بالعسل الغذائیة والعلاجیة كان

كما نوصي . بالمواصلة بالمنھج الخاص بالمعاییرالكیمیائیة الذي یمكن أن یساعد في الحفاظ على العسل
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بدراسة تأثیر ھذه المعالجة الحراریة على نشاط الأنزیمات الذي یعتبر سر من أسرارالقیمة الغذائیة 

والتي لم یسعنا  السكریات المرجعة سل خصوصا انزیمي الأمیلیز والأنفرتیز،والعلاجیة المھمتین في الع

، كما شغل اھتمامنایي طالما كان ولازال في الحقیقة ذر الیاالمع اسمح لنا الظروف لإتمام ھذالوقت ولم ت

 .لھاھبعد العسل لا یمكن تجا أھمیة نوصي بدراسة باقي منتجات النحل الأخرى التي لھا
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    .pH-mètre الـجھاز: (04) الوثیقة                   .الكھربائیةجھازقیاس الناقلیة : (03) الوثیقة         

   

  

  

  

  

  

    

                                            

  

  

 .جھاز الرفراكتومتر: (05) الوثیقة                                     



  02) (الملحق 
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 .المنحنى القیاسي للغلوكوز:  (06)الوثیقة                                

                

  .الألبومین المنحنى القیاسي لبروتین:  07) (الوثیقة

y = 0.001x + 0.005
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     .المنحنى القیاسي للزیت

  . قبل عملیة الترشیح

  02) (الملحق 

جامعة الشھید حمھ لخضر                -علم السموم-  مذكرة ماستر في العلوم  2019 ) 

المنحنى القیاسي للزیت: 08) (الوثیقة

               

قبل عملیة الترشیح HMFمحالیل العسل لتقدیر الـ :  ) (06لوثیقةا           

 

( 2019خزان والأخن
 

             

  

  

  

  

  

             



  02) (الملحق 
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  .المنحنى القیاسي لحمض الغالیك: ) (10الوثیقة

  

  .المنحنى القیاسي للكرستین: ) (11الوثیقة                                    

y = 55.26x + 0.025
R² = 0.998
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  02) (الملحق 
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  .تحضیر وسط الزرع: ) (13الوثیقة                          .Autoclaveجھاز  : ) (12الوثیقة        

  

  .°م37حضن البكتیریا في :  ) (14الوثیقة



  02) (الملحق 
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  وضع الأقراص المشبعة بالعسل            :  ) (16الوثیقة  .  غمس الأقراص في محالیل العسل : ) (15الوثیقة

  .على البكتیریا المزروعة  

                

  تأثیر أقراص العسل على: ) (02الوثیقة                       تأثیر أقراص العسل على: ) (01الوثیقة     

Escherichia coli                  .                                           Pseudomonas aeruginosa .  

                                                                            



  02) (الملحق 
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Salmonella typ تأثیر أقراص العسل على: ) (03الوثیقة 
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