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نشاط أنزيم الدياستاز في و  التركيب الكيميائي والفيزيائيدراسة 
 المنتج في محافظة حمص أنواع العسل بعض

 محمد بكداش. ، ***دجورج غندور *وفاء مصطفى الرحال، **د.
  :الممخص

نظراً لأىمية العسل كمادة غذائية وفوائده الصحية ودخولو في العديد من الصناعات الطبية 
مصادر زىرية مختمفة ىي جمعت من سبع عينات عسل من محافظة حمص  دراسةتم والتجميمية، 

 لكزبرةا، و (Pimpinella anisum) اليانسونو ، (Centaurea psendosinaica)شوك الدردار 
(Coriandrum sativum)،  حبة البركةو (Nigella Sativa) ، الشوكياتو (Silbum 

marinuma) ، كيناالو (Eucalyptus globulus)،  القبار مختمطة من  عينةو(Capparis 

spinosa الجيجان( و (Euphorbia helioscopia). من خلال اتحديد جودتي وذلك بيدف 
 °م 25تأثير شروط الحفظ في نشاط الأنزيم عند درجتي الحرارة ) ودراسةتقدير فعالية أنزيم الدياستاز 

بالإضافة إلى  في نشاط أنزيم الدياستاز،(  °م 65° (85 تأثير درجات الحرارة المرتفعةو  ،(°م ;4-
تحديد كمية السكريات الكمية والسكريات المرجعة مثل والفيزيائية الخصائص الكيميائية  العديددراسة 

بينت النتائج تباين محتوى  ذوابة والحموضة الكمية والناقمية والرطوبة والمون.الوكمية المواد غير 
وكيات ىو الأفضل فقد بمغت فعالية حيث وجد أن عسل الش ،عينات العسل من أنزيم الدياستاز

 ;15.15 ;11.49مغت القيم )( وحدة دولية، في حين ب21.43الأنزيم )

شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحبة لعينات العسل )وحدة دولية ( 14.29;19.87;10.71;15.63
ذلك تبعاً لنوع المصدر الزىري، وتناقصت فعالية أنزيم و  عمى التوالي (المختمطةالبركة والكينا و 

أظيرت نتائج  .درجات الحرارة وبارتفاع مع الزمن لجميع عينات العسل الدياستاز بشكل كبير
 ;76.51 ;76.47 ;75.12 ;77.07 ;72.22كمية السكريات الكمية )أن الاختبارات الكيميائية 

 ;25.58 ;15.83 ;16.84 ;20.80 ;26.10 ;20.68) الكمية ( وقيم الحموضة79.60 ;%76,79

 ;0.33 ;0.32 ;0.31 ;0.34 ;0.42 ;0.30تراوحت قيم الناقمية )و  ،(كغ ميمي مكافئ/ 21.64

0.30 ms ) شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحبة البركة والشوكيات والكينا لعينات العسل(
مواصفات القياسية السورية المعتمدة لتحديد لم تيامطابقالدراسة  وقد توافقت معظم النتائج(، المختمطةو 

  .أنزيم الدياستاز العسل،جودة  :الكممات المفتاحية جودة العسل.
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in Some Types of Honey Produced in Homs 
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**Dr. Mouhammed Bekdash 

 
Abstract 

 

Due to the importance of honey as a food substance and its health benefits and 

its entry into many medical and cosmetic industries, seven samples of honey 

from Homs Governorate were studied, collected from different floral sources: 

(Centaurea psendosinaica; Pimpinella Anisum; Coriandrum Sativum; Nigella 

Sativa; Silbum marinuma; and a mixed specimen of Eucalyptus globulus; and a 

mixed specimen of Capparis spinosa; Euphorbia Fulgens) With the aim of 

determining its quality. Through estimating the activity of the diastase enzyme 

and studying the effect of preservation conditions on the enzyme activity at 

two temperatures (25 ;-4)°C, and the effect of high temperatures (65; 85) on 

enzyme activity Diastase, in addition to studying many chemical and physical 

properties such as determining the amount of total sugars and reflux sugars, 

the amount of insoluble substances, the total acidity and conductivity, 

moisture and color. The results showed the variation in the content of honey 

samples from the diastase enzyme, as it was found that Carduoideae honey is 

the best, as the enzyme activity reached (21.43) international units, while the 

values were (11.49; 15.15; 15.63; 10.71; 19.87; 14.29) international units for 

honey samples (Ulmus glabr; Pimpinella anisum; Coriandrum Sativum; 

Nigella Sativa; (Eucalyptus; Mixed sample)), respectively, according to the 

type of syphilis source, and the activity of the diastase enzyme significantly 

decreased for all honey samples with and with higher temperatures. The 

results of the chemical tests showed the amount of total sugars (72.22; 77.07; 

75.12; 76.47; 76.51; 76,79; 79.60%) and the total acidity values (20.68; 26.10; 

20.80; 16.84; 15.83; 25.58; 21.64 m Eq / kg), and the conductivity values 

ranged (0.30; 0.42; 0.34; 0.31; 0.32; 0.33; 0.30 ms) for honey samples (Ulmus 

glabr; Pimpinella Anisum; Coriandrum Sativum; Nigella Sativa; 

Carduoideae; Eucalyptus; Mixed sample), The results of the study showed 
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that they conform to the approved Syrian standard specifications to determine 

the quality of honey. 

key words: Honey Quality, Diastase Enzyme ------------------------------------------------------------------------------ 
*Master. Degree in biological, **Biological Department, Faculty of 

Sciences, Al Baath University 
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  المقدمة:

 لالعس لقوم نحي إذ ،واسعة الانتشارذات طبيعة سكرية العسل مادة غذائية  د  عي  
Apis Mellifera بعض فرازات الأجزا  الحية منالإأو  ،صنيعيا من رحيق الأزىارتب 

أنزيمات المحتوية عمى عابية ملافرازات الإإليو  فيأو المستخمصات النباتية وتض اتالنبات
بشكل تام، فعسل  انضاجو مبعد وضعو في العيون السداسية ليت ،نيائيلمنتج تحويمو ل

النحل يختمف في صفاتو الطبيعية من لون ورائحة ونكية وكثافة ودرجة رطوبة وقابمية 
بو الكيميائي باختلاف نوع الرحيق وحبوب الطمع ونوع لمتبمور، وكذلك يختمف في تركي

يتسم كما ، [1].نوع التربة التي تنمو فييا أزىار النباتاتو  ووقت الجمع، نحمة العاممةال
فقر الدم وفي معالجة عتبر مصدر جيد لمطاقة وي، العسل بالعديد من الفوائد الصحية

  .[2] يةمواد التجميمالمن الاضطرابات الكموية، كما ويدخل في تركيب العديد من  تقميلو 

علاج السعال الحاد الناجم عن لالعسل الطبيعي  استخداموحديثاً اقترح بعض الباحثين 
ومن  . [3]الذي يعد حالياً مرض العصر COVID 19 عدوة الجياز التنفسي العموي

البوتاسيوم ك العناصر المعدنيةالعديد من و  ،السكريات ودخل في تركيبأىم المواد التي ت
كما والزنك والمنغنيز،  والحديدوالصوديوم والكالسيوم وكميات منخفضة من الرصاص 

 ;B1; B2; B3 :مثل B فيتامين مجموعةمثل  الفيتاميناتمن  العديد عمىالعسل يحتوي 

B5, B6; B9  وفيتامينC; E ويعتبر فيتامينC لخصائصو  الأكثر تميزاً في العسل
إضافةً  [4] .الإنسانوالعلاجية العالية لجسم  المضادة للأكسدة وقيمتو الغذائية والصحية

التي تزيد من قيمتو  لبروتيناتاكمية ضئيمة من الدىون و  عمىلعسل اإلى احتوا  
 .[5]. بعض الأنزيماتو  ،الغذائية

يحتوي عمى عدد ىائل من  إذ و،فريد من نوعبنظام أنزيمي يمتاز لعسل الطبيعي فا
أنزيمات الربط المعروفة بالميغاز و أنزيمات الأكسدة والارجاع مثل الكاتالاز والأوكسيداز 

، الفوسفاتاز، أنزيمات التحميل المائي: أنزيم الدياستازو ز والأنزيمات النازعة المعروفة بالميا
تشير بعض الدراسات إلى أن مصدر ىذه الأنزيمات بعضيا جا   . [6]المالتاز، السكراز

من رحيق الأزىار الذي جمعتو عاملات النحل وأنزيمات أخرى تأتي من حبوب الطمع، 
والتي تصاحب العسل وتشكل مكون طبيعي فيو وثمة أنزيمات جا ت من الإفرازات 
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الأنزيمات الضرورية الغدية لعاملات النحل نفسيا، حيث يحتوي العسل عمى العديد من 
وقد ذىب أكثر الباحثين إلى ، لمجسم والتي ليا دور أساسي في إتمام العمميات الحيوية

 [7] الأنزيمات.القدرة السحرية في الكفا ة العلاجية لعسل النحل إلى ىذه المجموعة من 
الموجود أيضاً في لعاب  (and β-amylase-α)أنزيم الدياستاز  الأنزيمات:من أىم ىذه 

، م1910 أرزينغر عام عالمووظيفتو ىي ىضم النشا ، واكتشفو في العسل ال ،الإنسان
 :Gothe'sعنو بوحدات  رويعب  ، لعسل كدلالة عمى جودتوالأنزيم في ا فعاليةحيث اقترح 

غ عسل في 1من قبل  مة% المحم1عدد مميمترات من محمول النشا ي عبارة عن وى
وثمة أنواع من العسل تكون قيم نشاط أنزيم الدياستاز ، [8].°م 40 الدرجةالساعة في 

الجنس وتغذية و العمر، و فييا عالية يرجع ذلك الاختلاف إلى مخزون الرحيق الكمي، 
 .[9] الجغرافية والنباتية النحل بالإضافة إلى الحالة الفيزيولوجية لعاملات النحل والظروف

 أهمية البحث وأهدافه:
بعض المؤشرات البيولوجية والكيميائية لتقييم حديد تمن خلال تأتي أىمية ىذا البحث 

 .السوري المنتج في محافظة حمص العسلبعض أنواع جودة 
الخصائص الفيزيائية والكيميائية تعيين و نزيم الدياستاز أنشاط تحديد  إلى لذا ىدف البحث

كمية السكريات الكمية والسكريات المرجعة وكمية المواد غير ) لعينات العسل المدروسة
مواصفات لم تيامطابقمن  تأكيدالو  (ذوابة والحموضة الكمية والناقمية والرطوبة والمونال

 .القياسية السورية
 مواد وطرائق البحث:

 :المدروسة العسل عينات1.
اعتمدت في تغذيتيا  ،خاصة من مناحل العسل الطبيعي المنتجمن عينات سبعة  اختيرت

 معت في الموسم لعامحيث ج   ،ونباتات متنوعة في محافظة حمص زىريةمصادر عمى 

ة أنواع وقد تم التأكد من ىوي وتم الحصول عمييا من مربي النحل بشكل مباشر، ،م2020
الموجدة في كل عينة من  الطمع جرا  دراسة مجيرية لغبارالعسل المدروسة من خلال إ

 الجدولفي  الموضحة فكان لدينا الأنواع السبعة عينات العسل ومن ثم مطابقتيا مرجعياً،
(1).  
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 عينات العسل المدروسة أنواع( 1) الجدول

 مكان قطاف عينات العسل نوع العسل العينة
 منطقة الحولة الدردارشوك  1

 منطقة السعن الأسود اليانسون 2
 منطقة السعن الأسود الكزبرة 3
 منطقة تمبيسة حبة البركة 4
 منطقة تمبيسة الشوكيات 5
 كم10غرب المصفاة -حمص  الكينا 6

 منطقة المخرم (القبار والجيجان) عسل مختمط 7
 

 :المدروسة المؤشرات
 من خلال: قيمة العدد الدياستازياشتممت عمى تحديد  :لأنزيميةا دراسة الفعالية .1

  الازرقاق لمحمول النشاء:تعيين قيمة  .1.1
، ووضع في أنبوب اختبار ثان (%1) من محمول النشا  مل 5وضع في أنبوب اختبار 

 15 ةلمد °م 40الما  المقطر، سخن الأنبوبان ضمن حمام مائي إلى الدرجة من  مل 10

أضيف إلى مجموعة من الأرلينات حجم  مزجت محتويات الأنبوبين بشكل جيد.دقيقة 
حددت كمية الما  المقطر ليتم الحصول عمى و ، IIمن محمول اليود  مل10ثابت وقدره 

عمى  لقياس فعالية أنزيم الدياستاز والتي تعتمد كقيمة مرجعية 0.760 يةقيمة امتصاص
  [10] نانومتر. 660جياز الامتصاص الجزيئي عند طول موجة 

 تحديد قيمة العدد الدياستازي: .1.1
 :تحضير محمول العسل  

من كل عينة من عينات العسل المدروسة، ووضعت في دوارق حجمية سعة  غ 20أخذ
مل محمول كموريد الصوديوم 6 ومن الما  المقطر  مل 40، وأضيف لكل منيا مل 100

مزج المحمول بشكل جيد، ، pH:5.3 الخلاتي من المحمول الموقي مل10 و( 2.9%)
محمول العينة إلى أنبوب من  مل10 أخذ الحجم حتى الإشارة بالما  المقطر. أكمل
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 .محمول النشا  مل5 اختبار ووضع في أنبوب اختبار ثان من
. ثم مزجت محتويات دقيقة 15لمدة  °م 40سخن الأنبوبان ضمن حمام مائي إلى الدرجة 

من محمول المزيج السابق وأضيف  مل1 أخذ الأنبوبين بشكل جيد )لحظة بد  القياس(.
وحجم ثابت من الما  المقطر والمحدد في  IIمن محمول اليود  مل10  إلى أرلينة تحتوي

  (.1.2الفقرة )
 نانومتر 660قيست قيم الامتصاصية عمى جياز الامتصاص الجزيئي عند طول موجة 

كل مرة بنفس الكمية حتى  دقيقة 5 ، بفاصل زمني)الما  المقطر( ابل المحمول المقارنمق
رسمت العلاقة ما بين قيم الامتصاصية بدلالة  .0.235الوصول لقيمة الامتصاصية 

. 0.235الزمن، ومن خلال الرسم البياني حسب قيمة الزمن المقابل للامتصاصية 
 .DN=300/t حسبت قيمة العدد الدياستازي من خلال العلاقة:

  .0.235موصول لقيمة الامتصاصية ل مقدراً بالدقائق الزمن اللازم tحيث 
 :الحرارة في نشاط الأنزيمتأثير درجات دراسة  .1.1

من يوم  20بعد  لمعينات المدروسة في نشاط أنزيم الدياستازتأثير درجة الحرارة  درس
وقيست لمدة ثلاث ساعات،  °م (25 ;65 ;85، في درجات حرارة مختمفة )فتاريخ القطا

 .أنزيم الدياستازفعالية 
 الدياستاز:دراسة تأثير شروط الحفظ والتخزين في نشاط أنزيم  .1.1

درس تأثير شروط الحفظ والتخزين في نشاط أنزيم الدياستاز من خلال تقسيم العينات إلى 
والمجموعة الثانية حفظت  مخبرحفظت المجموعة الأولى في درجة حرارة ال :مجموعتين

 .يوم (52 ;120 ;163) خلال فترات زمنية(، °م 4- )العينات في البراد عند درجة حرارة 
 فيزيائية والكيميائية:البعض الخصائص دراسة  .1

 تعيين الناقمية الكهربائية لعينات العسل: .1.1

في دورق من كل عينة  غ1قيم الناقمية الكيربائية لعينات العسل المدروسة، بإذابة  تددح  
 الحجم حتى أكملمن الما  المقطر، مزجت العينات بشكل جيد،  مل10 حجمي سعة

قيست قيم الناقمية الكيربائية وضعت المحاليل في أنابيب اختبار، ، بالما  المقطر الإشارة
 .[11] (°م25 )مخبر ة الدرجة حرار في  لعينات العسل باستخدام جياز الناقمية
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 تعيين الحموضة الكمية لعينات العسل: .1.1

 مل 7.5ب من كل نوع من العسل  غ 1بإذابةعينت الحموضة الكمية في عينات العسل 
المقطر، أضيف لممحمول نقطيين من مشعر الفينول فتالئين، أجريت المعايرة من الما  

(. حتى انقلاب المون إلى 0.01Nباستخدام محمول ىيدروكسيد الصوديوم ذو التركيز )
 معادلة( بتطبيق الكغ ميمي مكافئ/) بحسبت قيم الحموضة الكمية مقدرة  المون الوردي.

 :الأتية

     
         

 
 الحموضة الكمية 

 محمول ىيدروكسيد الصوديوم: حجم V، محمول ىيدروكسيد الصوديومنظامية  Nحيث: 
 [12].مقدرة بالغرام وزن عينة العسل  المعاير بو، 

 .لعينات العسل )الشوائب(ذوابةالتحديد كمية المواد غير  .1.1
 غ1 بإذابة ،لعينات العسل المدروسة )الشوائب( ذوابةالمواد غير النسبة المئوية لمحددت 

باستخدام جياز    المقطر، مزجت العينات بشكل جيدمن الما مل10 ب من كل عينة
وغسمت ورقة الترشيح )المجففة مسبقاً  ،رشحت المحاليل الناتجة الأمواج فوق الصوتية،

حتى ثبات الوزن( عدة مرات بالما  المقطر الساخن، جففت ورقة  °م 100 عند الدرجة
خذ أ  ورقة الترشيح عند ثبات الوزن.  ت. ووزن°م 100الترشيح لمدة ساعتين عند الدرجة 

 .[13]ذوابةالالنسبة المئوية لكمية المواد غير  تالفرق ما بين القيمتين وحسب
 لعينات العسل: رطوبةتحديد ال .1.1

 باستخدام جياز قرينة الانكسار بعد ضبطحددت قيم الرطوبة لعينات العسل المدروسة 
من  قطرة صغيرة، أخذت °م 20 درجة الحرارة لمعينات بواسطة الجياز عمى درجة حرارة

عينت قيم لمرطوبة  قيست قيم قرينة الانكسار لمعينات المدروسة، ،عمى الموشورالعسل 
والتي تربط بين قيم قرينة القياسية لمعسل،  لممواصفاتبالاستعانة بالجداول الموافقة  %

 [14] .الانكسار ولمرطوبة%
 تحديد المون لعينات العسل: .1.2

المدروسة باستخدام جياز الامتصاص  العسل الطيفي لعينات القياسأجريت عممية 
 .نانو متر 560ة عند طول الموج الأتية pfundعلاقة التحويل طبقتالطيفي الجزيئي، 
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[15] 
mm pfund=-38.70+371.39 × Abs 

  



 محمد بكداش. د جورج غندور د. الرحالوفاء  4242عام  8العدد   24مجلة جامعة البعث   المجلد 

137 
 

  :السكريات تحديد .1.3
من كل عينة من عينات العسل المدروسة،  غ 2.5حضرت المحاليل الرئيسية بأخذ
الحجم حتى مل أ ك، حمت العينة بشكل جيد، مل 25 ووضعت في دوارق حجمية سعة

( تقريباً. %10عمى محمول العسل تركيزه )الإشارة بالما  المقطر. فتم الحصول 
 [16] استخدمت ىذه المحاليل لاحقاً من أجل تحديد كمية السكريات الكمية والمرجعة.

  :السكريات المرجعة تحديد .1.3.1
الحجم  كملأ  ، مل 20 ونقل إلى دورق حجمي سعةمل  4أخذ وبدقة من كل منيا حجم

 .حتى الإشارة بالما  المقطر. ليستخدم محمول العسل لاحقاً في عممية المعايرة
( في 3.3%محمول فري سيانيد البوتاسيوم ذو التركيز )ل من م 10أخذ وبدقة حجم ثابت .1

 .(%10من ىيدروكسيد الصوديوم ) مل5  مجموعة من أرلينات المعايرة، وأضيف ليا
  (.%1سخن المزيج حتى الغميان، وأضيف نقطيين من مشعر أزرق الميثيمين )

حسبت قيمة  تمت معايرة المزيج السابق بمحمول العسل المحضر حتى زوال المون. .2
  :الأتيةالنسبة المئوية لمسكر المرجع وفق العلاقة 

        

    
 السكر المرجع   

  عدد مرات التمديد لمحمول العسل  nحيث 
  

 
: حجم Vk 25 .حجم الدورق ، رةم   

 [16] : وزن عينة العسل.    العسل المستيمك أثنا  المعايرة.  محمول : حجم  الدورق و
 :السكريات الكمية تحديد .1.3.1

  يعين في البداية السكر المرجع. .1
من كل  مل 2.5 حجم وبدقة(، أخذ 3.6انطلاقاً من المحاليل السابقة المحضرة في الفقرة ) .2

 25من الما  المقطر ومل  20  ، أضيف لومل 50  منيا ونقل إلى دورق حجمي سعة
  .(1N) من حمض كمور الما  ذو التركيزمل 

، بحيث ترتفع درجة °م 71وضع الدورق الحجمي في حمام مائي مسخن مسبقا  لمدرجة  .3
ل دقيقتين ونصف تماماً كحد أقصى، حيث خلا °م  67 الحرارة ضمن الدورق إلى الدرجة

يحرك الدورق ضمن الحمام المائي باستمرار لموصول لدرجة الحرارة المطموبة خلال الفترة 
 المحددة. 
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بترك الدورق ضمن الحمام دقائق،  5عمى درجة الحرارة السابقة لمدة تم المحافظة  .4
 المائي.

 .خلال دقيقتين ونصف °م 20رد الدورق الحجمي باستخدام تيار ما  بارد إلى الدرجة ب  .5

محمول ىيدروكسيد الصوديوم  استخدامب  7لممحمول السابق حتى القيمة pHقيمة دلتع   .6
 كمل الحجم حتى الإشارة بالما  المقطر.أ(، 1Nذو التركيز )

( %3.3البوتاسيوم ذو التركيز )من محمول فري سيانيد مل 10 ووبدقة حجم ثابت  أخذ .7
 .(%10كسيد الصوديوم )رو من ىيدمل  5 ليا أضيفالمعايرة،  نةفي أرلي

  (.1%سخن المزيج حتى الغميان، أضيف نقطيين من مشعر أزرق الميثيمين ) .8

 تمت معايرة المزيج السابق بمحمول العسل المحضر حتى زوال المون. .9

)السكر المرجع +السكر المحول الناتج عن قيمة النسبة المئوية لمسكر الكمي  تسبح .11
 :الأتيةوفق العلاقة  .عممية الحممية(

        

    
 السكر الكمي   

  عدد مرات التمديد لمحمول العسل  nحيث 
  

   
 .مل 25 حجم الدورق، مرة    

Vkالعسل: وزن عينة   : حجم العسل المستيمك أثنا  المعايرة.  : حجم الدورق و.  
              : الأتيةكمية السكروز وفق العلاقة  تعين .11

: كمية Y : كمية السكريات الكمية المحددة بعد عممية التحويلXكمية السكروز،  C حيث:
 [16] .السكر المرجع قبل عممية التحويل
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 النتائج والمناقشة

 :نزيميةالأ  فعاليةال .1

 لعينات العسل المدروسة: الابتدائي العدد الدياستازيديد حت .1.1
درجة وذلك لمعينات المدروسة عند  يوم من تاريخ القطاف20 بعد حدد العدد الدياستازي

  .(2) في الجدولوالنتائج مبينة  ،(°م 25) مخبرحرارة ال
 من تاريخ القطاف يوم 20بعد  الابتدائي لعينات العسل المدروسة العدد الدياستازيقيم  (2الجدول )

 نوع العسل

 اليانسون الكزبرة حبة البركة لشوكياتا الكينا المختمطة
شوك 
 الدردار

11.49 15.15 21.43 15.63 10.71 19.87 14.29 
وحدة دولية( لجميع الأصناف   (8: ألا تقل فعالية لإنزيم الدياستاز عنالمواصفة القياسية السورية

 وحدة دولية ( 4باستثناء الحمضيات )لا تقل عن 

 العسل اختلاف قيم نشاط أنزيم الدياستاز بين عيناتالنتائج تبين ( 2) ن الجدولم
 ;19.87بمغت )عالية نسبياً بقيم  الشوكيات واليانسون عسلحيث تمتع  ،دروسةالم

كانت قيم العدد الدياستازي و  ،العينات بباقيمقارنة ( وحدة دولية عمى التوالي، 21.43
الدراسة التي قام بيا العالم لمعينات المدروسة أعمى بكثير من القيم التي أجريت في 

Borges  وىذا يدل عمى   [17].(وحدة دولية 8.6-15) والتي تراوحت ما بين ملائووز
يرجع ذلك الاختلاف إلى مخزون . النشاط الكبير ليذا الأنزيم في عسل النحل السوري

الجنس وتغذية النحل بالإضافة إلى الحالة الفيزيولوجية لعاملات و العمر، و الرحيق الكمي، 
وكانت جميع القيم محققة لممواصفات القياسية  ،النحل والظروف الجغرافية والنباتية

مما  ،ليةوحدة دو  8والتي نصت ألا تقل قيمة العدد الدياستازي عن  السورية المحددة
ويثبت أن عينات العسل طبيعية وغير  دروسةيعني الجودة العالية والممتازة لمعينات الم

 .[18] ومغشوشة.
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من تاريخ  (يوم 20بعد ) دراسة تأثير درجة الحرارة في نشاط أنزيم الدياستاز .1.1
 :القطاف

 °م (85 ;65 ;25) في درجات حرارة مختمفة ضمن القيم أنزيم الدياستازقيست فعالية 
 .(1) لشكلافي  والنتائج موضحة، لمدة ثلاث ساعات

 

 
 

 تأثير درجات الحرارة في قيم العدد الدياستازي لعينات العسل المدروسة.( 1)الشكل 
تقمل بشكل كبير من فعالية نشاط أنزيم  الحرارة درجة تبين نتائج الدراسة أن زيادة

أنزيم عالية أدى إلى انخفاض ف °م 65 ن تسخين العسل عمى درجةحيث أ ،الدياستاز
( 8.82 ;11.54 ;7.32 ;10.53 ;13.33 ;10.35 ;7.73حيث بمغت القيم )الدياستاز 

شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحبة البركة وحدة دولية عمى التوالي لعينات العسل )
كامل  الأنزيمية بشكل افقدت عينات العسل فعاليتي ينماب (.المختمطةوالشوكيات والكينا و 

 ;2.05 ;3.09 ;4.61 ;4.62 ;0.44 ;0.48) °م 85 تقريباً عند التسخين لدرجة الحرارة

شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحبة ( وحدة دولية عمى التوالي لعينات العسل )0.18
وزملائو  Tosi وىذا يتوافق مع دراسة قام بيا العالم .(المختمطةالبركة والشوكيات والكينا و 

تتراوح من حرارة فقدان العسل لنشاطو الأنزيمي لدى تعرضو لدرجات  يامن خلال تواأثب
صفر في حتى القيمة قيمة العدد الدياستازي انخفضت حيث  (°م ;100 °م 60الدرجة )

 [19] °م 100.عينات العسل بعد تسخينو مدة عشرين دقيقة عند الدرجة
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 الدياستاز:دراسة تأثير شروط الحفظ والتخزين في نشاط أنزيم  .1.1
               عند درجات الحرارةدرس تأثير شروط الحفظ والتخزين في نشاط أنزيم الدياستاز 

 لشكمينفي ا مبينة النتائجو ، يوم (52 ;120 ;163خلال فترات زمنية ) °م ( 25 ;4- )
(2,3). 

 
 

 (°م 25)في درجة حرارة  تأثير شروط التخزين في نشاط أنزيم الدياستاز( 2الشكل )

لمعينات المحفوظة في درجة حرارة  فعالية أنزيم الدياستازتناقص ( 2)نلاحظ من الشكل 
وىذا يتفق مع الدراسة التي قام بيا العالم  متفاوت لمعينات المدروسة،بشكل  المخبر

Korkmaz  وحدة دولية  8حيث تناقصت قيم العدد الدياستازي إلى أقل من  ملائووز
إلى بعد التخزين  °م (35 ;22 ;10) تلمجموعة من عينات العسل المحفوظة عند الدرجا

 [20].عام كامللمدة 
 

 
 (°م 4-) الحرارةتأثير شروط التخزين في نشاط أنزيم الدياستاز في درجة  (3الشكل )
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درجة حرارة ال( تناقص فعالية أنزيم الدياستاز لمعينات المحفوظة في 3نلاحظ من الشكل )
 Kędzierskaالم وىذا يتفق مع الدراسة التي قام بيا الع ،متفاوتبشكل ( °م 4- )

بشكل كبير العينات العسل المحفوظة عند نشاط أنزيم الدياستاز  حيث تناقص ملائووز 
( نلاحظ 2;3وبالمقارنة ما بين الشكمين )، [21] شير 18 ولمدة °م( 20-)      الدرجة

أن عسل الشوكيات كان الأفضل تقريباً استناداً إلى قيمة العدد الدياستازي بالمقارنة مع 
 الأنواع الأخرى. 

 :الكيميائيةالفيزيائية و  دراسة بعض الخصائص .1
  الناقمية:قيم تحديد  .1.1

  .(3) الجدولفي  القيم تم توضيحو  ،قيم الناقمية تحدد
 لعينات العسل ةالناقمية الكهربائيقيم ( 3الجدول )

 نوع العسل

 اليانسون الكزبرة حبة البركة لشوكياتا الكينا المختمطة
شوك 
 الدردار

0.30 0.42 0.34 0.31 0.32 0.33 0.30 

 في العسللمناقمية الكهربائية لم تتضمن المواصفة القياسية السورية الحد المسموح به 

 

(، وبالمقارنة مع ms 0.30-0.42ما بين ) العسل المدروسة الناقمية لعيناتقيم تراوحت 
تراوحت قيم حيث  من العسل السوري عينة30 م دراسة قام بيا الباحث محمد المصري

قيم وأشار إلى أن ، (ms 0.441) وبمتوسط (ms 0.212-0.902الناقمية ما بين )
عن محتوى عينات العسل من أيونات الأملاح السالبة والموجبة والبروتينات، تعبر الناقمية 

 الأزىار فقط رحيق العسل تم جمعو من التأكيد فعمياً أنويمكن من خلال ىذا المؤشر 
[22].  

 الحموضة الكمية لعينات العسل:قيم تحديد  .1.1
التي تم التوصل  الحموضة الكمية بالنسبة لعينات العسل المدروسة، أدرجت النتائج قيست

  .(4) إلييا في الجدول
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 المدروسة الحموضة الكمية لعينات العسل قيم (4لجدول )ا
 نوع العسل

 شوك الدردار اليانسون الكزبرة حبة البركة الشوكيات الكينا المختمطة

20.68 26.10 20.80 16.84 15.83 25.58 21.64 

 ميمي مكافئ/ كغ 40يجب ألا تزيد نسبة الحموضة الكمية عمى المواصفة القياسية السورية: 

تراوحت ما المدروسة عينات العسل بالنسبة لالحموضة الكمية أن ( 4) من الجدول نلاحظ
بالنسبة  كغ ميمي مكافئ/ 26.10بالنسبة لعسل الكزبرة و كغ ميمي مكافئ/ (15.83) نبي

 وزملائو عمى Prazinaوىذه النتيجة تتوافق مع دراسة قام بيا العالم الكينا،  لعسل
 ميمي مكافئ/ (13-34حيث تراوحت قيم الحموضة الكمية ما بين )عينة من العسل 18
  .عود حموضة العسل لاحتوائو عمى العديد من الأحماض العضوية والأمينيةت. [23] كغ

 لعينات العسل: قيم المواد غير الذوابةتحديد  .1.1
أدرجت  ،لعينات العسل المدروسة )الشوائب( ذوابةالمواد غير النسبة المئوية لمحددت 

 .(5) النتائج التي تم التوصل إلييا في الجدول
 )%( المدروسة لعينات العسل كمية المواد غير الذوابة( 5) الجدول

 نوع العسل

 الدردارشوك  اليانسون الكزبرة حبة البركة الشوكيات الكينا المختمطة

3.08 0.30 3.34 0.76 2.49 0.23 0.63 

 %، كتمة/كتمة 0.5المواصفة القياسية السورية ألا تزيد نسبة المواد الصمبة غير الذائبة في الماء عمى

بالنسبة لعسل اليانسون  0.23%في عينات العسل ما بين غير الذوابة لمواد اتراوحت نسبة 
أجريت  في دراسةىذه القيم مع تمك المنشورة وبمقارنة  بالنسبة لعسل الشوكيات. %3.34و

 4.30 %; 4.50%;)ذا احتوت بعض أنواع من العسل إ، ذوابةالالمواد غير نسبة لتحديد 

حبة البركة عمى عسل لعسل الكينا وعسل اليانسون وعسل الشوكيات و  (%3.90 ; %4.30
إلى وجود في أنواع من العسل  ذوابةالغير  لممواديمكن أن تعود النسبة المرتفعة  .الترتيب

 والتي الشمع وشوائب مختمفة ومواد مختمفة مثل حبات الطمع إضافة لبعض أجزا  النحل
  . [16]يمكن أن تكون قد امتزجت مع العينات أثنا  قطف العسل من خلايا النحل



المنتج في  أنواع العسل بعضنشاط أنسيم الدياستاز في و التركيب الكيميائي والفيسيائيدراسة 

 محافظة حمص

 144 

  لعينات العسل: قيم الرطوبةديد تح .1.1
 (.6) الجدولوضحت النتائج  ،المدروسة العسل قيم الرطوبة لعينات تحدد

 المدروسة )%( لعينات العسل بةو قيم الرط( 6) الجدول
 نوع العسل

 شوك الدردار اليانسون الكزبرة حبة البركة الشوكيات الكينا المختمطة

%17.1 %17.1 %16.7 %16.0 %17.0 %17.8 %16.6 

 % 21ألا تزيد النسبة المئوية لمرطوبة عنالمواصفة القياسية السورية 

ويعتبر  ،اختلاف المصدر الزىري إلىالفروقات في قيم الرطوبة ما بين العينات  عودت
 تبين .جودة العسل لمؤشرات عمىتحديد محتوى عينات العسل من الرطوبة، من أىم ا

( لمعام 412أن محتوى العينات من الرطوبة مطابق لمواصفات القياسية السورية ) النتائج
ىذا يدل عمى أن جميع عينات العسل . (%21القيم أقل من )حيث كانت جميع  ،1987

إلييا  قد قطفت وىي ناضجة وجاىزة لمتخزين. وىذه النتيجة قريبة من النتيجة التي توصل
Dağ في العسل التركي اذ تراوحت القيم ما  (%) التي أجريت لتحديد قيم الرطوبة وزملائو
 [24].%18.13وبمتوسط  (%15.50%- 19.70بين )
  تحديد المون لعينات العسل: .1.2
 (.7) في الجدولمبينة لنتائج او  ،لمعينات المدروسة لون العسل حدد

  USDAحسب تصنيف المدروسة  لعينات العسل( الدرجات المونية 7الجدول )
 نوع العسل Pfund(mm) لون العسل
 شوك الدردار  69.63 عنبري فاتح
 اليانسون  115.08 عنبري غامق
 الكزبرة  74.22 عنبري فاتح
 حبة البركة  141.37 عنبري غامق

 الشوكيات  117.74 غامقعنبري 
 الكينا  86.42 عنبري

 المختمطة 125.82 عنبري غامق
 

حيث  USDAقورنت درجات المون لعينات العسل المدروسة مع سمم المقياس الموني 
تراوحت الألوان ما بين المون العنبري الفاتح بالنسبة لعسل )شوك الدردار، والكزبرة( 
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نسبة لعسل الكينا إلى العنبري الغامق بالنسبة لعسل )يانسون، حبة البركة لوعنبري با
عمى العسل  احتوا يعود لون العسل لعوامل داخمية مثل ، [25](.المختمطةالشوكيات، 
الأصبغة المعروفة بخصائصيا المضادة للأكسدة والمسؤولة ر المعدنية العناصالعديد من 

وحبوب الطمع واختلاف الفينولات  الفلافونيدات-عن منح العسل لونو مثل الكاروتينات 
أما  .مع الإشارة إلى اختلاف لون العسل لنفس النبات من منطقة إلى أخرى ،نوع النبات

العسل فتشمل كمية الشوائب والغبار وتعرضو لدرجة العوامل الخارجية المؤثرة في لون 
  [27-26]الحرارة ونوع التربة.

  تحديد السكريات: .1.3
أدرجت و  ،حددت قيم السكريات المرجعة والكمية وقيم السكروز لعينات العسل المدروسة

 (.8) تم التوصل إلييا في الجدول النتائج التي
 السكرياتمن المدروسة محتوى عينات العسل  (8) الجدول

 السكروز
(%) 

 السكر المرجع
(%) 

 السكر الكمي
(%) 

 العينات المدروسة

 الدردارشوك  79.60 71.31 8.29
 اليانسون 76.79 70.42 6.37
 الكزبرة 76.51 74.86 1.65
 حبة البركة 76.47 73.97 2.50
 الشوكيات 75.12 74.31 0.81

 الكينا 77.07 66.00 11.07
 المختمطة 72.22 69.08 2.98

 :المواصفة القياسية السورية
 %، كتمة/كتمة. 10يجب ألا تزيد نسبة السكروز عمى 

 % كتمة/كتمة. 60يجب ألا تقل نسبة السكر المرجع عن 

تراوحت ما بين محتوى عينات العسل من السكريات الكمية ( 8) نلاحظ من الجدول
ذا عائد إلى اختلاف وى لمعينة المختمطة %72.22و الدردارعسل شوك ل %79.60

عينة من 15 وزملائو عمى Dizajiدراسة قام بيا العالم  وبالمقارنة مع ،المصدر الزىري
راوحت قيم ت .(%79.0%-82.0ما بين ) كميةال ياتتراوحت قيم السكر حيث العسل 
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تبعاً لنضج العسل السكريات حيث تختمف كمية  (%8.3-7.8%) السكروز ما بين
عينات العسل المدروسة  أغمبتبين النتائج أن [29-28]. الزىري.وباختلاف نوع الرحيق 

( من حيث قيم السكريات الكمية 1987كانت موافقة لممواصفة القياسية السورية لمعام )
والمرجعة وقيم السكروز، وىذا مؤشر عمى عدم وجود غش بإضافة الغموكوز أو شراب 

 الفركتوز في العينات المدروسة. 
 الاستنتاجات

أنزيم الدياستاز، حيث  في نشاط المدروسة محتوى عينات العسلاختلاف بينت النتائج  .1
( وحدة دولية، في 21.43وجد أن عسل الشوكيات ىو الأفضل فقد بمغت فعالية الأنزيم )

( لعينات العسل 14.29;19.87;10.71;15.63 ;15.15 ;11.49حين بمغت القيم )
( عمى التوالي وذلك تبعاً المختمطةة البركة والكينا و )شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحب

 .لنوع المصدر الزىري

عند درجات الحرارة تناقصت فعالية أنزيم الدياستاز بشكل كبير لجميع عينات العسل  .2
 .°م 4- لمعينات المحفوظة في درجة حرارة المخبر وعند الدرجةمع الزمن و  المرتفعة

وقيم  كمية السكريات الكميةوفي الرطوبة  محتواىا منتباينت عينات العسل المدروسة في  .3
قيم الناقمية لعينات العسل )شوك الدردار واليانسون والكزبرة وحبة و الحموضة الكمية 

  ي.بعاً لمصدر الرحيق الزىر ت (،المختمطةالبركة والشوكيات والكينا و 

لممواصفات القياسية المدروسة  العسل عينات ةمطابق الكيميائيةدلت نتائج الدراسة   .4
 السورية المعتمدة لتحديد جودة العسل.

 التوصيات

معيار جيد  العسل السوري باعتبارهفي قياس جودة قيم الناقمية الكيربائية  اعتماد .1
 . لتحديد فيما إذا كان العسل تم جمعو من الرحيق أم لا

ة يمدير شرا  العسل مرفقاً بشيادة تحميل من مخابر بضرورة  المستيمكينننصح   .2
أكثر المواد الغذائية المعرضة أن العسل من  باعتبار ،التموين ومخابر الرقابة الغذائية

 لعمميات الغش.

و  الشمس ودرجات الحرارة كضحفظ العسل بعيداً عن التعرض المباشر لمضو   .3
  العالية.
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