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  به نام خدا 

 سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

و  اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مـادة  يـك  بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
اسـتانداردهاي   نشـر  و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه منبه مصوب ايران، صنعتي تحقيقات

  .دارد عهده به را ايران) رسمي(ملي 

بـه   29/6/90نام موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب يكصد و پنجاه و دومين جلسه شوراي عالي اداري مـورخ  
  . جهت  اجرا ابلاغ شده است  24/7/90مورخ  35838/206طي نامه شماره سازمان ملي استاندارد ايران تغيير و 

مؤسسـات   و مراكز نظران صاحب كارشناسان سازمان ، از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين
توليـدي،   به شرايط توجه اب و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،
كننـدگان،  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كـه  است تجاري و فناوري

نويس  پيش  .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان
از  پـس  و شـود مـي  ارسـال  مربـوط  فنـي  هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي رايب ايران ملي استانداردهاي

ايـران   )رسمي(ملي  استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و نظرها دريافت
  .شود مي منتشر و چاپ
كننـد   مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز صلاح ذي و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

بـدين ترتيـب ،     .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملي استاندارد عنوان به تصويب ، درصورت و بررسي و طرح ملي دركميتة
ملـي   كميتـة  در و دوينت ـ 5 شـمارة  ايـران  ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شوند مي تلقي ملي استانداردهايي

  .باشد رسيده تصويب به دهدمي سازمان ملي استاندارد ايران تشكيل مربوط كه استاندارد
المللـي الكتروتكنيـك    بـين  ،كميسـيون  1(ISO)اسـتاندارد   المللـي  بـين  سـازمان  اصلي اعضاي از ايران سازمان ملي استاندارد

2(IEC) 3 قـانوني  شناسي اندازه المللي بين سازمان و(OIML)  كـدكس غـذايي    كميسـيون  4رابـط  تنهـا  بـه عنـوان   و اسـت 
5(CAC)خـاص  هـاي  نيازمنـدي  و كلـي  شرايط به توجه ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند  مي فعاليت كشور در   

   .شودمي گيريبهره المللي بين استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي ، پيشرفت هايكشور ، از آخرين 
 كننـدگان ، حفـظ   مصـرف  از حمايـت  براي قانون ، در شده بيني پيش موازين رعايت با تواند مان ملي استاندارد ايران ميساز

 اجراي بعضي اقتصادي ، و محيطي زيست ملاحظات و محصولات كيفيت از اطمينان حصول عمومي ، و فردي ايمني و سلامت

 استاندارد، اجباري عالي شوراي تصويب با وارداتي، اقلام يا /و كشور داخل يتوليد محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي از

و  صـادراتي  كالاهـاي  اسـتاندارد  اجـراي  كشـور ،  محصولات براي المللي بين بازارهاي حفظ منظور به تواند مي سازمان . نمايد
 فعال مؤسسات و سازمان ها خدمات از انكنندگ استفاده به بخشيدن اطمينان براي همچنين .نمايد  اجباري را آن بنديدرجه

 محيطـي ، زيسـت  مـديريت  و كيفيـت  مـديريت  هـاي  سيسـتم  صدور گـواهي  و مميزي بازرسي ، آموزش ، مشاوره ، در زمينة

 را مؤسسات و ها سازمان گونه اين سازمان ملي استاندارد ايران سنجش ، وسايل )واسنجي ( كاليبراسيون  و مراكز ها آزمايشگاه
 ها آن به صلاحيت تأييد گواهينامة لازم ، شرايط احراز صورت در و كند مي ارزيابي ايران تأييد صلاحيت نظام ضوابط ساسا بر

 تعيـين  سنجش ، وسايل )واسنجي ( كاليبراسيون  يكاها ، المللي بين دستگاه ترويج .كند  نظارت مي آن ها عملكرد بر و اعطا

  .است  سازمان اين وظايف ديگر از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي اربرديتحقيقات ك انجام و گرانبها فلزات عيار
  

                                                 
1- International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3-  International Organization of  Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legale)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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  استانداردتدوين كميسيون فني 

  "هاي آزمون ها وروش ويژگي –عسل  "

  )هفتمتجديد نظر (          
  

  نمايندگييا / سمت و  : رئيس
  غلامحسين ، طهماسبي

  )دكتراي تخصصي(
  
  

  -وزارت جهاد كشاورزي
  قات علوم دامي كشورموسسه تحقي

  )انجمن زنبور عسل ايران(

    :دبير
  ناصر،  صدغي

  )ليسانس صنايع غذايي( 
  

  كارشناس استاندارد

    )ءاسامي به ترتيب حروف الفبا: (اعضاء
  هوشنگ ، افروزان

  )فوق ليسانس علوم دامي(
  

  -وزارت جهاد كشاورزي
  موسسه تحقيقات علوم دامي كشور

  )انجمن زنبور عسل ايران(
 

 -وآموزش پزشكي درمان، وزارت بهداشت             زهره، جمالي

  كنترل غذا وداروهاي اداره كل آزمايشگاه           )ليسانس علوم تغذيه(
  

  معاونت امورتوليدات دامي -وزارت جهاد كشاورزي  هللاجمشيدي، ماشاء
    )فوق ليسانس اصلاح نژادزنبور عسل(
  

  يدانشكده دامپزشك -دانشگاه تهران  جلال حسن،
    )دكتراي شيمي تجزيه(
  

  زنجان شركت هومن   خطيبي،كاميار
  )فوق ليسانس كشاورزي ،علوم وصنايع غذايي(
  

  كانون انجمن هاي صنايع غذايي  آزاده ، خلجي
  )ليسانس صنايع غذايي(
  

  -وزارت بهداشت ،درمان وآموزش پزشكي  داد مهر ، علي اكبر
  سازمان غذا ودارو   ) دكتراي دامپزشكي(
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  )ادامه (استانداردتدوين فني  كميسيون

  
  يا نمايندگي/ سمت و  اعضاء 

  شركت آنا كنسرو   داودي ، محمد
  )ليسانس صنايع غذايي(
  

  آزمايشگاه ماد   رضاييان ، محمود
  )فوق ليسانس شيمي (
  

  اناصفه اتحاديه زنبورداران  رضويان، سيد محمد
  )فوق ديپلم(
  

  اتحاديه زنبورداران كشور  رئيسي ، عفت
  )يپلمفوق د(
  

  اتحاديه زنبورداران كشور   حسن،  زندي
  ) تجربيعلوم  ديپلم(
 

  شكلي بازرگاني مواد غذايي شركت  سيف هاشمي ،سعيده
  )دكتراي دامپزشكي(
  

  اتحاديه زنبورداران اصفهان  صفري ،ابوالقاسم
  )فوق ديپلم(
  

  كشور سازمان دامپزشكي -وزارت جهاد كشاورزي  محمد ، فرسي
    )دكتراي دامپزشكي(
  

  سازمان ملي استاندارد  قاسم پور ، غلامرضا 
  )فوق ليسانس مديريت(
  

  اتحاديه زنبورداران اصفهان  قرباني ، احمد 
  )فوق ديپلم(
  

  شركت بازرگاني مواد غذايي شكلي  فاطمه،  كاشاني 
  )فوق ليسانس مهندسي صنايع غذايي(
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  )ادامه (استانداردتدوين كميسيون فني 
  
  

   نمايندگييا / سمت و  اعضاء    
  اداره كل استاندارد استان تهران  كريمي، مريم السادات

  )ميكروبيولوژيفوق ليسانس (
  

  
  گروه توليدي مهرام  كهن نيا ، ناصر

  )فوق ليسانس ميكرو بيولوژي(
  

   شركت بازرسي بين المللي كالاي تجاري  حسينمحمدي، 
  )ليسانس علوم آزمايشگاهي(
  

  معاونت امورتوليدات دامي -كشاورزيهادوزارت ج   موسوي فر ،سيد محمد كريم
     )فوق ليسانس علوم دامي (
 

  كشور سازمان دامپزشكي -وزارت جهادكشاورزي  ويشته ،حسن
    )دكتراي دامپزشكي(
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  گفتار پيش
  

 بر استاندارد اين . شدتدوين  1344 سال در بار نخستين "هاي آزمون ها وروش يويژگ - عسل." استاندارد

 قرار تجديدنظر مورد مين بارهفت براي،  همربوط هاي كميسيون تأييد و بررسي و رسيده ايهپيشنهاد اساس

 خوراك وفرآورده هاي كشاورزياستاندارد ملي كميتة اجلاسيك هزار و دويست وسومين  درو گرفت
 راتمقر و قوانين اصلاح قانون 3 مادة يك بند استناد به استاندارد اين اينك . شد تصويب  27/10/1391مورخ

مي  منتشر ايران ملي استاندارد عنوان به 1371 ماه، بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسه
  .شود
 اتخدم و علوم ، صنايع زمينه در جهاني و ملي هاي پيشرفت و تحولات با هماهنگي و همگامي حفظ براي

 اين تكميل و اصلاح براي كه پيشنهادي هر و شد خواهد نظر تجديد لزوم مواقع در ايران ملي ،استانداردهاي
 بنابراين،بايد . گرفت خواهد قرار توجه مورد مربوط فني كميسيون در نظر تجديد هنگام شود، ارائه استانداردها

  .كرد استفاده ملي استانداردهاي تجديدنظر آخرين از همواره
 .است  1386 سال  :92. شمارة ايران ملي استاندارد جايگزين استاندارد ينا

  :است زير شرح به گرفته قرار استفاده مورد استاندارد اين تهية براي كه خذيمنابع ومأ
مربوط به ساختار وشيوه نگارش استاندارد هاي ملي  مقررات -1386 سال  5  استاندارد ملي ايران شماره - 1

  )تجديد نظر سوم(ايران
  ) ششمتجديد نظر (ي آزمون ها وروشها يويژگ -عسل 92استاندارد ملي ايران شماره - 2
كه توسط رياست كميسيون با منشاء گياهي مختلف  عسل ، مربوط به نمونه هايي  بررسي نتايج آزمون- 3

بين آزمايشگاه هاي شركت كننده در جلسات توزيع گرديد ونتايج آن ها در جلسات فني ونهايي مورد مقايسه 
  .و تفسير قرارگرفت

  
4-Codex Stan 12-1981, Rev.1 (1987), Rev.2 (2001) 

Harmonized Methods of the International honey commission (2002) 5-  
6- Honey quality methods of analysis and international regulatory standards review of 
the work of the international honey commission –Swiss bee research center (2000) 
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  هاي آزمون ها و روش ويژگي –عسل 

  هدف     1
 هاي آزمون،بسته بندي و نشانه گذاري ها،نمونه برداري،روش تعيين ويژگي ،از تدوين اين استاندارد هدف
  .باشد مي  ،عسل

  

   دامنه كار برد    2
 ، وشود مي زنبور عسل توليد بوسيله كه)اين استاندارد 1- 4طبق تعريف بند ( عسل انواع براي،اين استاندارد  

  .كار برد دارد مي رسد ، مستقيماَ به مصرف خوراك انسان
عمليات استخراج ، صاف كردن ، پاستوريزاسيون ، كارگاه هاي توليدي و يا بسته بندي كننده عسلعسل هايي كه در -يادآوري

   .د قرار مي گيرنددر دامنه كاربرد اين استاندار، شود  ها انجام مي وبسته بندي بر روي آن ، كريستاليزاسيون

  مراجع الزامي    3
 . است شده داده ارجاع ها آن به ايران ملي استاندارد اين متن در كه است مقرراتي حاوي زير الزامي مدارك

 مي شود محسوب ايران ملي استاندارد اين از جزئي مقررات آن بدين ترتيب

آن  بعدي تجديدنظرهاي و ها اصلاحيه شد،با شده داده ارجاع انتشار تاريخ ذكر با مدركي به كه صورتي در
 شده داده ارجاع ها آن به انتشار تاريخ ذكر بدون كه مداركي مورد در . نيست ايران ملي استاندارد اين موردنظر

  .است نظر مورد آنها بعدي اصلاحيه هاي و تجديدنظر آخرين همواره است،
  :تاس الزامي استاندارد اين براي زير مراجع از استفاده  
 

   .ها و روشهاي آزمون ويژگي عسل ميكروبيولوژي  ،7610 استانداردملي ايران    1- 3
  .هاي ظروف فلزي ويژگي، 1881 استاندارد ملي ايران    2- 3
  .هاي ظروف شيشه اي ويژگي، 1409استاندارد ملي ايران    2- 3
روش -برداري براي كنترلعسل باقيمانده داروهاي دامي روش نمونه  ، 7087استاندارد ملي ايران    3- 3

  .آزمون
اندازه گيري مانده آفت كش ها در غذاهاي غير چرب به -آفت كش ها ،9037-2استانداردملي ايران    4- 3

  .روشهاي استخراج وتصفيه:قسمت دوم–كروماتوگرافي گازي  استفاده از روش چند مانده اي با
 .تعيين مقدار پرولين–،عسل 11145استانداردملي ايران   5- 3
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  اصطلاحات وتعاريف    4
  

  :اصطلاحات وتعاريف زير به كار مي رود ،در اين استاندارد
4-1  

  عسل
 ،بخش زنده گياهان  تراوش ،شكوفه ها ،گلها از شهد  آن را زنبور عسلكه  ،عسل ماده طبيعي شيريني است

  .ه مي سازددر كندو ذخير و عمل آوري جمع آوري، ،حشرات مكنده روي قسمت هاي زنده گياهان اتترشح
  .زنبور عسل است به وسيلهآن  1ورساندنعمل آوري  شامل اضافه كردن آنزيم هاي مختلف وتبخير رطوبت اضافي -يادآوري

4-2  

  يا شهد 2هعسل شكوف

  .جمع آوري وعمل آوري مي كند گلهااز شهد  عمده ربطوعسل را  نوع زنبور عسل اين 
  
4-3  

   3عسلك
هاي زنده گياهان ويا تراوش بخش  روي قسمتمكنده در حشرات  رشحات، از ترا  نوع عسلزنبور عسل اين 

  .مي كند  دركندو ذخيره آوريپس از فرجمع آوري وزنده گياهان 

4-4   

  :)با موم عسل ( 4نعسل شا

اين عسل ممكن . قرارگرفته وبطور كلي دست نخورده باشداست كه در خانه هاي مومي  1-4عسل بند 
  .در قطعات كوچكتر عرضه شوداست بصورت شان كامل و يا 

4-5 

  موم دونبعسل  

  :كه به روش هاي زير موم گيري شده است  ،ي استعسل 
4-6    

  5شده عسل استخراج

                                                 
1 -Ripe 
2 -Blossom  Honey 
3 -Honeydew Honey 
4 -Comb Honey  
5  - Extracted Honey 
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استخراج ) سانتريفوژ(روش گريز از مركز ه ب 2از شان هاي بدون نوزاد 1برداريعسلي است كه پس از پولك 
  .شود مي

4-7  

   3عسل فشرده شده

  .مي شود برروي صفحه توري جدا نوزادردن شان هاي بدون ه با پرس ككعسلي است 
4 -8   

  4عسل تخليه شده
  .آيد دست ميه ب  نوزادعسلي است كه از خالي كردن شانهاي بدون پولك و 

4-9   
  5عسل كرم

بلورهاي  به شكل،  كريستاليزاسيون كنترل شده فرآيند تحتدركارخانه بسته بندي كننده،  كه عسلي است 
  .و بسته بندي مي شود درآمده )خامه اي( نرم ويكنواخت

4-10   

   مواد خارجي
     ، قطعات بدن حشرات،قطعات گياهي در عسل صاف شده موم مانند ،غير از عسلاي  وجود هرگونه ماده

  .مي باشددر عسل 
  

  ها ويژگي    5
   عوامل ناپذيرفتني   1- 5
مام يا قسمتي از بدن حشرات و هر گونه ماده ،ت)ا ستثناء گردهه ب(ذرات گياهي  :مانندمواد خارجي     1-1- 5

  .پذيرفتني هستنداز عوامل ناخارجي ديگر 

  مواد افزودني   1-2- 5
،اسيد كردن شكر،اسانس بطور مثال اضافه.باشد ممنوع ميمواد خوراكي وافزودني به عسل  افزودن هرنوع

  .شود تقلب محسوب مي غيرهوخوراكي 
  

                                                 
1  - Decapped 
2  - Broodless 
3 Pressed honey 
4 Drained honey 
5 -Creamed honey 
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  هاي فيزيكي ويژگي 2- 5

  كي عسل طبيعيحالت فيزي   2-1- 5
 )كرده سر(متبلور كلاًٌاك،ويا قسمتي تا بنوچس ،تا غليظروان  از سيال و، متفاوت يشرايط محيط عسل در
  .متغير باشد مي تواند

  رنگ   2- 2- 5
  .يره متغير استرنگ عسل از زرد كاهي تا قرمز ت ،برحسب نوع گياه مورد استفاده زنبور

  عطر وبو   2-3- 5
  .كرده است استفادهوگياهي است كه زنبور از آن  لبا گ  عطر وبوي عسل متناسب

  مزه     2-4- 5
وبطوركلي هرگونه  ترشيدگيعسل بايد داراي مزه شيرين مخصوص بخود وعاري از مزه سوختگي ،تخمير و 

  .مزه نا مطبوع باشد

  كف     2-5- 5
  .موجود باشد يدرسطح عسل نبايد هيچگونه كف

  

  هاي شيميائي  ويژگي   3- 5
  

  . باشد 1  سل بايد مطابق با جدولعهاي شيميائي  ويژگي
استانداردهاي ملي .انجام مي شوددرخواست خريدار ويا فروشنده  به آزمون باقيمانده داروها وآفت كش ها بنا 

  :زير در اين زمينه تدوين شده استايران به شرح 
روش -نه برداري براي كنترلباقيمانده داروهاي دامي روش نمو–عسل  7087 شماره استاندارد ملي ايران

  آزمون
اندازه گيري مانده  آفت كش ها در غذاهاي غيرچرب به –آفت كش ها  9037-2 شماره استانداردملي ايران

  .تصفيه هاي استخراج و روش:قسمت دوم  - كروماتوگرافي گازياستفاده از  اي با چند مانده روش

روش هاي هرست كاملي از ، ف )مراجع الزامي  3بند  طبق(ايران ملي هايد استاندار علاوه بر روش هاي آزمون -1ياد آوري 
آزمون استانداردهاي ملي  روش هاي متنوع وجايگزين كه در موارد تحقيقاتي،پژوهشي ومقايسه اي مورد نياز مي باشد در 

  .شده است نوشتهاطلاعاتي  )الف( پيوست
دستورالعمل هاي جاري وزارت جهاد كشاورزي  وسازمان هاي  بايد مطابق باباقيمانده  داروها وآفت كش ها  -2يادآوري

وآموزش پزشكي  ويا درمان ،و وزارت بهداشت كشور مسئول وذيربط ازجمله سازمان دفع آفات كشاورزي ، سازمان دامپزشكي 
  .باشداستانداردهاي كدكس غذايي 
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  ويژگيهاي شيميائي عسل– 1جدول 

  
  زمونروش آ  حدود قابل قبول  ويژگيها  رديف

  3-7بند    65حداقل        ) گرم درصد (قبل از هيدروليز قندهاي احيا كننده   1

   2-4-3-7بند   5حداكثر       )گرم در صد ( ساكارز    2

  2-7بند    20حداكثر       )در صد( رطوبت   3

4  pH   5-7بند   5/3حداقل   

  6-7د بن  40حداكثر      )والان دركيلوگرم  ميلي اكي(اسيديته آزاد   5

   8-7بند   8حداقل      *)DN(بر حسب واحد دياستازفعاليت ديا ستازي    6

  4-7بند    9/0حداقل     نسبت فروكتوز به گلوكز  7

   9-7بند   6/0حداكثر     درصدگرم   خاكستر  8

  10-7بند   8/0حداكثر    هدايت الكتريكي بر حسب ميلي زيمنس بر سانتيمتر  9

  12- 7بند  40حداكثر    )ميليگرم دركيلوگرم(HMF هيدروكسي متيل فورفورال  10

  13-7بند   1/0حداكثر     ) پرس شدهعسل غير از(مواد جامد غير محلول درعسل  11

  13-7بند    5/0حداكثر     )پرس شده عسل  (مواد جامد غير محلول درعسل  12

 استاندارد مليطبق   180حداقل   پرولين ميلي گرم در كيلوگرم  13
  11145ايران شماره 

 3 عدد حداقل ،يفعاليت دياستاز عددنباشد،  15بيشتر از  HMFمشروط براين كه ،دارند 8تر از هايي كه بطور طبيعي آنزيم كمعسل  *
  .قابل قبول است نيز
  

  ويژگي هاي ميكرو بيولوژي   4- 5
 -عسلولوژي ميكروبي 7610 ايران شماره  مطابق با استاندارد ملي بايد ،هاي ميكروبيولوژي عسل ويژگي
  .باشدآزمون هاي  ها وروش ويژگي
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  مونه بردارين    6 
  مقررات عمومي    6-1

  .ت شودزير بايد رعاي مطالبجا كردن نمونه ها ه ب جمع آوري وجا ، در برداشت، تهيه
دود توسط شخص  دور از جريان شديد هوا ،گرد وخاك ونمونه برداري بايد در محلي محفوظ ،     1-1- 6

   .انجام گيرد واجد صلاحيت
  .موقع استفاده بايد تميز وخشك باشدوسايل نمونه برداري در  1-2- 6
دقت كافي  بعمل آيد كه ظروف انتخابي براي نمونه ها از هر نوع آلودگي عاري بوده باعث انتقال بو   1-3- 6

  .و مزه غير طبيعي نشود
واندازه ظروف طوري انتخاب شود كه لم،تميز وخشك قرارگيرد  نمونه ها بايد در ظروف شيشه اي سا  1-4- 6

  .از نمونه پر شود اًتقريب
  .در ظروف پر شده از نمونه ها بايد طوري بسته شود كه هوا در آن نفوذ نكند  1-5- 6
نمونه ، تاريخ نمونه كامل روي هر ظرف حاوي نمونه بايد برچسبي الصاق شود كه در آن ويژگيهاي بر  1-6- 6

  .شخصات ذكر شودبرداري ،شماره نمونه و ساير م
ه خارج كردن نمونه وحذف بر چسب بدون شكستن لاك كموم شود  ن مهر وانچنآنمونه ها بايد   1-7- 6

  .ومهر ممكن نگردد
  .پاك نشود كه در مقابل آب وچربي مقاوم بوده ونوشته روي آنچسب طوري انتخاب شود  جنس بر   1-8- 6
مود كه دماي آن با دماي محيط چندان اختلافي نداشته نمونه ها را بايد بطريقي نگهداري و ارسال ن  1-9- 6

  .باشد

  نمونه برداري روش  6-2
ابتدا تعداد بسته هايي را كه بايد از آن نمونه برداري شود با درنظر گرفتن تعداد بسته هاي موجود در 

تصادفي بسته  وسپس بطور تصادفي يا با استفاده از جدول اعداد 3استفاده از جدول شماره  محموله يا بهر و
آنگاه ازهر بسته مقدار نمونه اي را كه در ستون  .مشخص كنيد  ،از آن نمونه برداري شود كه بايد هايي را

  .درج گرديده است با تقريب اضافي بر ميداريم 3سوم جدول شماره 
ي كوچك در بسته بندي شده و اين بسته ها گرمي يا كمتر بسته 50دربسته هاي كوچك  درمواردي كه عسل - 1يادآوري 

عنوان نمونه ه براي سهولت وسرعت كار مي توان يك بسته كوچك را ب ،هاي بزرگتري مانند كارتن يا جعبه قرار گرفته باشد
   .ذكر شده است تجاوز نكند 3اوليه برداشت مشروط بر آنكه عسل موجود در آن از سه برابر مقداري كه در ستون سوم جدول 
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كه بايد از  براي نمونه برداري مشخص گردد ومقدار نمونه اي ته هايي كه بايد بطور تصادفي تعداد بس – 3جدول 
  .ه شودتده باتقريب اضافي برداششهر بسته مشخص 

  
تعداد بسته هاي موجود در محموله

  يا بهر 
كه بايد بطور هاييتعداد بسته

تصادفي براي نمونه برداري مشخص 
  .شود

بايد از هر كه  اي هنمون مقدار حداقل
مشخص شده برداشته  بسته
  )گرم.(شود

  300  تمام گنجايه  4تا  1
  75  4   64تا  5
  60   5   125تا  65

  50  6  216تا  126
  43  7  343تا 217

  38  8   512تا344 
  34  9  729تا513
  30  10  1000تا730
  28  11  1331تا1001
  25  12  1728تا1332
  23  13  2197تا1729
  22  14  2744تا2198
  20  15  3375تا2745
  19  16  4096تا3376
  18  17  4913تا4097
  17  18  5832تا4914
  16  19  6859تا5833
  15  20  8000تا6860

  
 3تقسيم وطبق جدول شماره تايي  8000هاي  حداكثر  باشد آنرا به بخش 8000ا بيش از هچنانچه تعداد بسته  – 2يادآوري

  .نمونه برداري  كنيد

  :به آزمايشگاه آن رسالتقسيم نمونه وا     3 -6
كه پس از آنگيرد بايد بعنوان نماينده كل محموله يا بهر باشد بنابراين  اي كه مورد آزمون قرار مي نمونه

داشته شد كليه نمونه هاي يك محموله يا يك بهر را با هم مخلوط كرده و نمونه هاي اوليه به شرح فوق بر
را  ف جداگانه بريزيد ،پس از مهر و موم كردن ،دو ظرف آنكنيد و در ظرو تقسيم سه قسمت مساوي به آنرا

  .  دهيد يلبه آزمايشگاه بفرستيد و ظرف سوم را به صاحب كالا تحو
  . فوق بايد انجام شود شرح با مطابق  شان نيز نمونه برداري و تقسيم آن عيناًدر مورد عسل  –ياد آوري  

  آماده سازي نمونه       4– 6
  : روش زير آماده شونده بايد قبل از آزمون بتمام نمونه هاي عسل 
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را در حاليكه در آنرا نيمه باز نموده ايد در حمام آبگرم كه  نمونه ظروف عسل :عسل صاف شده     1- 6-4
ها  دقيقه حرارت داده كاملا بهم زنيد تا كريستال 30درجه سلسيوس است به مدت  45حرارت آن حداكثر 

اگر عسل داراي موم باشد نمونه . هم زده و مخلوط كرده بگذاريد سرد شود ب سپس عسل را كاملاً. حل شود 
خوب مخلوط  وصاف  تريمميلي  0/ 5از صافيدرجه سلسيوس گرم كرده و  40را در حمام آب گرم 

در آزمون اندازه اً مخصوص(هواي كمتري وارد عسل شود دقت شود در موقع هم زدن تا حد امكان .كنيد
   ).فورفورال گيري هيدركسي متيل 

كه درشتي  40را در جهت طولي شكافته و آنرا از روي الك شماره  شان: عسل شان    4-2 -6
ذرات موم از الك گذشته باشد عسل صاف  چهچنان. ميلي متر است صاف نماييد  420/0سوراخهاي آن برابر 

پس از سرد  ،وددرجه سلسيوس حرارت داده تا موم در سطح عسل جمع ش 40شده را روي حمام آبگرم 
  .جدا نماييد  1-4-6شدن موم را از عسل طبق بند 

  هاي آزمون  روش    7
  
  آزمون مواد خارجي     7-1
صاف نماييد ،  40درجه سلسيوس گرم نموده و با الك شماره  50گرم عسل را روي حمام آبگرم  20حدود  

  . در اين صورت نبايد هيچگونه ماده خارجي روي الك باقي بماند 
  
  ) روش رفر اكتو متري ( آزمون رطوبت     2 -7

قرار ) 4- 6بند ( از نمونه آماده سازي شدهمقدار مناسبي دستگاه رفراكتومتر وخشك منشور تميز بر روي سطح
به انديس  مربوط درجه سلسيوس بخوانيد ، سپس مقدار در صد رطوبت 20را در  انديس رفر اكسيون. دهيد

   . تعيين كنيد  4ره  را از روي جدول شما ر اكسيونرف
تون مقابل آن ،س4 باشد از روي جدول 5018/1درجه سلسيوس  20مثلا چنانكه انديس رفراكسيون در 

  . خواهد بود درصد 14مقدار رطوبت 
درجه سلسيوس خوانده شود بايد عدد خوانده شده را مطابق  20غير از  اگر انديس رفراكسيون در دمايي

  . است تصحيح كنيد  ذكر شده -1-3-7آنچه در بند 
   تصحيح انديس رفراكسيون 1- 3- 7
براي هر  00023/0درجه سلسيوس خوانده شودبايد مقدار  20اگر انديس رفراكسيون در دمايي بالاتر از  

انديس رفراكسيون افزوده شود و اگر انديس ه براي هر درجه فارنهايت ب 00013/0درجه سلسيوس و مقدار 
رجه سلسيوس خوانده شود بايد مقدار مذكور از انديس رفراكسيون كم د 20رفراكسيون در دماي كمتر از 

  .هر نمونه را دوبار مورد آزمون قرار دهيد وميانگين نتايج را ثبت كنيد. نمود 
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  آب وضريب شكست عسل رابطه ميزان–4جدول
  

ميزان آب 
  گرم در صد

ضريب 
شكست در 

درجه  20
  سلسيوس

ميزان آب
  گرم در صد

ضريب
شكست در 

درجه  20
  سلسيوس

ميزان آب 
  گرم در صد

ضريب 
شكست در 

درجه  20
  سلسيوس

ميزان آب 
  گرم در صد

ضريب 
شكست در 

درجه  20
  سلسيوس

   3 1  5044 /1   2  /6 1   4961  /1  4  /9 1   4880  /1  6  /2 2   4800  /1  
2 /3 1  5038 /1  4  /6 1   4956  /1  6  /9 1   4875  1   8  /2 2   4795  /1  
4  /3 1   5033 /1  6  /6 1   4951  /1  8  /9 1   4870  /1      3 2   4790  /1  
6  /3 1  5028  /1  8  /6 1   4946  /1      0 2   4865  /1  2  /3 2   4785  /1  
8  /3 1  5023  /1      7 1   4940  /1  2  /0 2   4860  /1  4  /3 2   4780  /1  

    4 1   5018  /1  2  /7 1   4935  //1  4 /0 2   4855  /1  6  /3 2   4775  /1  
2  /4 1   5012  /1  4  /7 1   4930  /1  6  /0 2   4850 /1  8  /3 2   4770  /1  
4  /4 1   5007  /1  6  /7 1   4925  /1  8  /0 2   4845  /1      4 2   4765  /1  
6  /4 1   5002  /1  8  /7 1  4920  /1      1 2   4840  /1  2  /4 2   4760  /1  
8  /4 1   4997  /1      8 1   4915  /1  2  /1 2   4835  /1  4  /4 2   4755  /1  

    5 1   4992  /1  2  /8 1   4910  /1  4  /1 2   4830  /1  6  /4 2   4750  /1  
2  /5 1   4987  /1  4  /8 1   4905  /1  6  /1 2   4825  /1  8  /4 2   4745  /1  
4  /5 1   4982  /1  6  /8 1   4900  /1  8  /1 2   4820  /1      5 2   4740  /1  
6  /5 1   4976  /1  8  /8 1   4895  /1      2 2   4815  /1      
8  /5 1   4971  /1      9 1   4890  /1  2  /2 2   4810  /1      

    6 1   4966  /1   2  /9 1   4885  /1  4  /2 2   4805  /1      
    

  
  

  ) 1اينون لين روش(آزمون قند   7-3

  يا واكنشگر ها/ ومواد   1- 7-3

  : Aفهلينگ  1-1- 7-3
را درمقداري  آب مقطر حل كنيد وبه  ) (SO4 Cu.5H2Oولفات مس با پنج مولكول آب گرم س 3 4/ 6 3 9 

  .ميلي ليتر برسانيد 500حجم 

                                                 
1 Lyne Eynon  
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  :Bفهلينگ 1-2- 7-3
در آب   (NaOH)سودگرم  50را با  ( C4 H4 O6 Na K.4H2 O )پتاسيم گرم تارتارات مضاعف  سديم و 173

  .ميلي ليتر برسانيد 500جم حمقطر حل كنيد وبه 
مورد مصرف قرار داد در غير اين  توانپس از تهيه مي هاي فوق چنانچه از مواد خالص تهيه شده باشند  محلول -يادآوري

  .نيم ايجاد رسوب  آنها را صاف كساعت  درصورت  24صورت بهتر است پس از 

  ساكارز خالص آزمايشگاهي 1-3- 7-3

  ) 19/1وزن مخصوص (سيد كلريدريك غليظ ا 1-4- 7-3

  سودغليظ1-5- 7-3

  دهم نرمال سود يك1-6- 7-3

  :فنل فتالئين1-7- 7-3
نيد و با آب مقطر به حجم كدرجه حل  96طبي ك يميلي ليتر الكل اتيل 50گرم فنل فتالئين را در  0/ 2

  .ميلي ليتر برسانيد 100

  :معرف آبي متيلن 1-8- 7-3
  .ميلي ليتر آب مقطر حل كنيد 500يك گرم آبي متيلن را در 

  وسايل   2- 7-3
  گرم 0001/0با دقت   ترازوي حساس آزمايشگاهي2-1- 3- 7

 بورت ميلي ليتري، 5 حباب دار  معمولي و پت پي   ميلي ليتري 500و  250،  100 حجميبالن 2-2- 7-3
  .لي ليتري مي 250وارلن  ميلي ليتري 50

  ك گاز با سه پايه وتوري نسوز يا هات پليت مناسبب، آب گرم حمام2-3- 7-3

  )تعيين عيار فهلينگ (استاندارد قند  محلول طرز تهيه   3- 7-3

  استاندارد ذخيره محلول  1- 3- 7-3
مقطر يتري  منتقل  كرده ودر مقداري  آب لميلي  100آزمايشگاهي را به بالن ژوژه گرم ساكارز خالص  5/9

روز  7(بالن را براي چند روز  در دماي اتاق .ميلي ليتر اسيدكلريدريك غليظ  اضافه كنيد 5حل كنيد ،به آن 
درصورت نياز .نگهداري كنيد)درجه سلسيوس25تا  20روز در دماي  3ويا  درجه سلسيوس15تا  12 دمايدر

 3(درجه سلسيوس  70 گرمم آب دقيقه در حما 10 زمانفوري بالن را قبل از به حجم رساندن  به مدت 
درصدي قند   10اين محلول  . سپس آنرا سرد  وبه حجم برسانيد .)دقيقه ثابت نگهداريد 7دقيقه بهم بزنيد و 

  .اسيدي است كه قابليت نگهداري دارد
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 استاندارد مصرفي محلول   2- 3- 7-3

 با آب انتقال دهيد  ميلي ليتري 100 بالن ژوژه دقيقاً به  ميلي ليتر  را2ازمحلول اسيدي استاندارد ذخيره  
سپس با كمك معرف فنل فتالئين ابتدا با سود غليظ پس ازآن سود يك دهم نرمال   ،را رقيق كنيدآن  مقطر

هر ميلي .حجم برسانيد را با آب  به آزمونه،)  5/8تا  pH 2/8.(تا ظهور رنگ ارغواني ضعيف آنرا خنثي كنيد
 250ارلن ماير به   .از آن پر كنيد را ميلي ليتري 50بورت . .مي باشدرم قند ميلي گ 2 داراي ليتر اين محلول
ميلي  5با پيپت هاي حباب دار  را Bو A ميلي ليتر از هريك از محلول هاي فهلينگ  5دقت ه ميلي ليتري  ب

 ارلن اتحجم محتويو اضافه كنيدآن  ه ميلي ليتر  ب 20 ،از محلول قند استاندارد بورت.كنيد منتقل ليتري
ي توري نسوز و يا صفحه داغ سراميكي بر روي شعله گاز دارا و ميلي ليتر برسانيد 45 حجم با آب مقطر بهرا

 پس از.كنيدو چند عدد پرل شيشه اي جهت تنظيم جوش اضافه  الكتريكي با گرماي مناسب قرار دهيد
ايجاد رنگ قرمز آجري ادامه تا  تيتراسيون رااضافه كنيد و قطره معرف آبي متيلن 5تا  3آن ه بجوشيدن 

  .با تكرار  آزمون حجم دقيق مصرفي بورت  را يادداشت كنيد. دهيد
ميلي گرم قند  2ميلي ليتر از محلول قند استاندارد با غلظت  26اگر در سنجش محلول فهلينگ :  مثال

حيا كامل مس موجود در لازم براي ا اينورتبنابر اين مقدار كل قند در هر ميلي ليتر مصرف شود ، اينورت 
  .خواهد بود  ) 2 6×     2=     52    اينورتميلي گرم قند  (ميلي ليتر محلول فهلينگ  10

  .ميلي گرم بر حسب قند اينورت  مي باشد 52در نتيجه عيار فهلينگ 
يتراسيون در حال جوش ت نيد كه در كمتر  از دو دقيقه بجوش آيد  وكحرارت شعله يا اجاق برقي را طوري تنظيم  -يادآوري 

  .نيز حداكثر  دو دقيقه طول بكشد

 روش كار   4- 7-3

 قبل از هيدروليز1هاي احياء كننده قندتعيين  1 - 4 - 7-3

مقطر وميله شيشه اي ك وزن وبه كمك آب چدقت  در يك بشر كوه ب از نمونه عسل آماده شده را گرم يك
هم بزنيد ه به حجم برسانيدوب نهو تا خط نشاانتقال دهيد  ميلي ليتري كاملاً 250وبه بالن ژوژه  آنرا حل كنيد

ميلي ليتر  5وAفهلينگ  محلول ليترميلي  5 .كنيدرا از آن پر  ميلي متري50 رتوب .تايكنواخت شود
ميلي ليتر از محلول بورت را به آن اضافه كنيد و  15و  بريزيد ميلي ليتري 250را در ارلن ماير Bفهلينگ

 زير بدست مي فرمولاز  كننده ءقندهاي احيادرصد  . عيار سنجي ادامه دهيد  بق روش تيتراسيون را مطا
 :آيد

1000

100250





WV

F
S  

  :كه درآن
S=قندهاي احيا كننده در صد گرم نمونه عسل  
F =ر فهلينگاعي  
V =ي ليتر مصرفي بورتلمي  

                                                 
1 Reducing  Sugars  
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 =Wگرم يك(وزن نمونه عسل(  
  تبديل ميلي گرم به گرم= 1000

  

 تعيين قندهاي احيا كننده بعد از هيدروليز 4-2- 7-3

ميلي  100ه ژوژدقت  دريك بالن ه ميلي ليتر را ب 50ميلي ليتري  250ه ژاز محلول  نمونه موجود دربالن ژو
در  حمام آب  دقيقه 10مدت ه يك غليظ  اضافه كنيد وبميلي ليتر اسيد كلر يدر 2بريزيد، وبه آن  ليتري
  بهآنگاه  آنرا سرد كنيد و).دقيقه ثابت بماند  7دقيقه تكان دهيد و 3(دهيد درجه سلسيوس حرارت  70گرم 

رنگ (سود يكدهم نرمال  آنرا خنثي كنيد با محلول  از آنابتدا با سود غليظ  وبعد ينيلفتا كمك معرف فنل
ق قند مطا ب.سازيدميلي ليتري را از آن پر  50بورت  و برسانيد 100حجم با آب به ،سپس )ارغواني ضعيف 

ميلي  25 و ميلي ليتري 250ماير  در ارلنرا B و  A فهلينگ از محلول هاي از هر يكميلي ليتر  5قبل ، 
ميلي ليتر آب مقطراضافه كنيدو  45و تا رسيدن حجم محتوي ارلن به  به آن اضافه كنيد بورت محلولازليتر

را  ( S1)قند بعد از هيدرو ليز زير رمولواز ف در حالت جوش ادامه دهيد عيار سنجيرا مانند روش  تيتراسيون
  :بدست  آوريد

S1=
100050

100100250




VW

F
 

  .را دارندآزمون قبل  همان معاني  Vو  Wو F :كه درآن
  

 تعيين درصد ساكارز 4-3- 7-3

در صد ساكارز بدست . ضرب  كنيد 0/ 9 5را در ضريب  S1و Sاختلاف ، ) N( براي محاسبه در صد ساكارز
  درصد ساكارز N= ( S1-S( × 0/ 9 5                                                               مي آيد

  آزمون تعيين نسبت فروكتوز به گلوكز     7-4
  
  يا واكنشگرها /مواد و   7-4-1
  محلول يد يك دهم نرمال 1-1- 4- 7
  محلول سود نيم  نرمال 1-2- 4- 7
  اسيد سولفوريك دو نرمال 1-3- 4- 7
  تيوسولفات سديم يك دهم نرمال 1-4- 4- 7
  چسب نشاسته يك درصد 1-5- 4- 7
  
  وسايل 7-4-2

   ميلي ليتري 250درب دار  ، ارلن ماير   ميلي ليتري 20، 5پت هاي حباب دار  پي-  ميلي ليتري25بورت 
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  :انجام آزمونروش    7-4-3
 ليتر  برداريد ودرارلنميلي  25 ،با پيپت حباب دار  1-4-3-7از محلول نمونه عسل آزمون قند بند 

دهم  ميلي ليتر يد يك 20،پت حباب دار به كمك پوار وپي. بريزيد درب دار ميلي ليتري 250مخصوص 
دقيقه  15مدت ه ب را ارلن.ميلي ليتر از محلول سود نيم نرمال بيافزاييد  5و  آن اضافه كنيدبه نرمال را بدقت 

نرمال  اضافه كنيد،بلا فاصله زيادي يد  2اسيد سولفوريك   ميلي ليتر 5آن ه تاريكي بگذاريد، سپس ب جايدر
زمانيكه رنگ محلول فوق .(نشاسته تيتر كنيد سبچ محلول استفاده ازرا با تيوسولفات سديم يكدهم نرمال با 

سب نشاسته به آن اضافه كنيدوتيتراسيون را تا بي رنگ شدن كامل ادامه چشد چند قطره نارنجي كمرنگ 
  .ميلي ليتر آب مقطر  انجام دهيد 25مزمان  يك آزمون شاهد را با بطور ه ).دهيد

مقدار گرم در صد  ،مطابق با فرمول زير ( D )تفاوت تيتراسيون تيوسولفات سديم  مصرفي نمونه و شاهد  از 
  :گلوكز بدست مي آيد

  .ميلي گرم گلوكز  9/ 0 1دهم نرمال برابر است با  يك ميلي ليتر محلول  يد يك
W  =گرم  يك( ن نمونه عسل وز(.  

=D تفاوت تيتراسيون تيوسولفات سديم مصرفي نمونه وشاهد.  
  

= گرم درصد گلوكز         
100025

10001/9250




W

D
 

  مقدار فروكتوز=مقدار قندهاي احياكننده قبل از هيدروليز  –مقدار گلوكز                                       
  ..ا از تقسيم در صد فروكتوز بر در صد گلوكز بدست آوريدنسبت فروكتوز به گلوكز ر

    pHتعيين      5- 7
  
  : ياواكنشگرها/موادو  7-5-1

 CO2، آب مقطر بدون  7وpH 4محلول هاي بافر با 

  :وسايل   7-5-2
 ميلي ليتري  100بشر  -متر  pHدستگاه 

  انجام آزمونروش  7-5-3
حل كنيد وبا  CO2ميلي ليتر  آب مقطر بدون  75وزن ودر  دريك بشر را) گرم  10حدود (مقداري عسل   

درجه سلسيوس  20را در دماي   pHكاليبره شده است ميزان    7و 4كه با بافر  متر pHكمك دستگاه 
  بدست آوريد

  

   :تعيين اسيديته آزاد     6- 7
  :  ياواكنشگرها/ومواد    7-6-1
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، آب مقطر بدون  7و pH4 ، محلول بافر با  )زول تهيه شده از تيترا(دهم نرمال   سديم هيدروكسيد يك
CO2  معرف فنل فتاليين ،  

  :وسايل  7-6-2
  ميلي ليتري  100بشر  ،  ميلي ليتري 25بورت : 
  : انجام آزمونروش  6-3- 7

،حل  )تازه جوشيده وسردشده (  CO2ميلي ليتر آب مقطر  بدون  75گرم از نمونه عسل را وزن ، ودر  10
 با سود  يك ) pH )3/8متر تا رسيدن به  pHباكمك  ويا را درمجاورت شناساگر فنل فتاليينمحلول  .كنيد

آزمايش شاهد براي آب مقطر .)ثانيه باقي بماند 10بايد  يرنگ نقطه پايان(دهم  نرمال تيتر كنيد
  .نمونه را مي توانيدنصف كنيدبراي عسل هاي كدر و پررنگ مقدار . وشناساگرانجام دهيد

  :بيان نتيجه    6-4- 7
 

.   والان در كيلوگرم بيان مي شود طبق فرمول اسيديته برحسب اكي
W

VVN )(1000   =ديتهاسي  
  :كه در آن 

N  = نرماليته سود مصرفي  
V=   ميلي ليتر سود مصرفي نمونه   

V΄=  ميلي ليتر سود مصرفي شاهد  
W  =وزن نمونه به گرم  

  

  )روش كيفي ( فعاليت دياستازيتعيين      7-7
  
  : يا واكنشگرها/ومواد    7-7-1

  محلول يد   7-7-1-1

  .ميلي ليترآب مقطر حل كنيد 300دو گرم يدور پتاسيم را در  يك گرم يد و 

  يك درصد محلول نشاسته  7-7-1-2

 ميلي ليتر100به  اًيك گرم نشاسته  را درمقداري آب مقطر   باكمي جوشاندن  حل كنيد وحجم آنرا تقريب   
  .اين محلول  را تازه مصرف كنيد ،برسانيد

  : وسايل   7-7-2
  .ميلي ليتري ، بشر كوچك  1و  10بن ماري يا آون ، لوله آزمايش ، پيپت 
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  : انجام آزمونروش   7-7-3
يا لوله  يك قسمت را در دو قسمت آب مقطر حل كنيد  در دو بشر كوچك ،عسلشده  نمونه آمادها ز 

يك ميلي ليتر محلول  )لوله نمونه(به يكي از لوله ها  و بريزيد ليتر  ازاين محلول ميلي 10هر يك  آزمايش 
مدت يك ساعت ه ب  درجه سلسيوس 45با دماي  يا آون  را در بن ماري آن و بريزيد يك درصد نشاسته

لوله  بهبلا فاصله . حاصل را مشاهده نماييدآن يك ميلي ليتر محلول يد اضافه كنيدورنگ  سپس بهبگذاريد 
يك ميلي ليتر محلول نشاسته و يك ميلي ليتر يد اضافه كنيد و رنگ حاصل را با رنگ لوله ) شاهد(دوم 

  .نمونه مقايسه كنيد 
ظاهر مي شود  اگر عسل را اي درمخلوط  اگر عسل داراي فعاليت دياستازي باشد رنگ سبز زيتوني يا قهوه

  . حاصل مي شود  زياد حرارت داده باشند ويا طبيعي نباشد رنگ آبي
  

   )كمي روش (تعيين فعاليت دياستازي عسل      7-8

  تعريف   7-8-1
مدت يك ساعت  در  راگرم نشاسته 01/0، مقدار آنزيمي است كهمي باشد و آن  1واحد فعاليت دياستاز گوته

ر د 2نتايج بر حسب واحد گوته يا شيد.نمايد هيدروليز درجه سلسيوس تحت شرايط آزمون  40ودر دماي 
  يك گرم عسل بيان مي شود 

  : روش  اصول 7-8-2
آنزيم هاي  ،به نمونه عسل اضافه مي شود ،يد را دارد با  يك محلول استاندارد نشاسته كه قابليت ارزيابي

موجود در نمونه تحت شرايط استاندارد موجب هيدروليز نشاسته مي شود و تغيير رنگ حاصل به عنوان 
در اين تبديل كاهش رنگ آبي در فواصل زماني معين اندازه . كار مي رود  دامنه شناسايي شدت واكنش به

نياز است يك نمودار جذب بر 235/0كه براي رسيدن به جذب مخصوص )  tx( تعيين براي  .گيري مي شود 
  .حاصل مي شود   txبر  300عدد دياستاز از تقسيم  ،رود حسب زمان يا يك معادله رگرسيوني به كار مي

  يا واكنشگرها /واد وم  7-8-3

  محلول كلرور سديم   7-8-3-1
  .ميلي ليتر  برسانيد 100گرم كلرور سديم را در آب حل كنيد  و به حجم  9/2

   )pH  3/5(محلول بافر استات    7-8-3-2
ميلي ليتر اسيد  5آن را با حدود    pHرا درآب حل كنيد و ) CH3COONa,3H2O( گرم سديم استات 43/ 5

  . ميلي ليتر رقيق كنيد  250تنظيم و تا حجم  3/5يال تا استيك گلاس

                                                 
1 Gothe  
2 Schade  
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  محلول نشاسته    8-3-3 – 7

  تعيين وزن خشك  نشاسته  7-8-3-3-1
 5قطر (گرم نشاسته محلولي را كه در هوا خشك شده روي كف ظرف در دار تعيين رطوبت 2حدود  

درجه  130گرم آنراوزن ودردماي  ميلي ±1/0بصورت لايه نازكي با يك ميله پخش كنيد وبادقت ) سانتيمتر
  .دقيقه  آنرا خشك كنيد و با دربسته در دسيكاتور خنك،  و دوباره به دقت وزن كنيد 90سلسيوس  به مدت 

   :آماده سازي محلول نشاسته  7-8-3-3-2
ميلي ليتر آب آنرا  90با.را وزن كنيد) خشك شده (گرم نشاسته بدون آب 2ميلي ليتري معادل  250درارلن 

فوراٌمحلول داغ را .دقيقه به آرامي بجوشانيد 3بسرعت آنرا بجوش  آوريد وبه هم بزنيد و به مدت .خلوط كنيدم
وبه هم . برسانيد 100سپس به حجم . انتقال دهيد وبه سرعت زير شير آب سرد كنيد  100به بالن ژوژه 

  .بزنيد تا  يكنواخت شود
فقط از نشاسته قابل حلي كه محلول آبي رنك شفاف ميدهد .تهيه كنيد محلول نشاسته را در روز مصرف  تازه– ياد آوري

  .)را ملاحظه كنيد 2-4-8-7قسمت كاليبره كردن نشاسته بند.(استفاده كنيد

   :محلول يد ذخيره   7-8-3-4
  500ميلي ليتر آب حل  وبه حجم   40تا  30گرم يدور پتاسيم را در  22گرم يد دوبار تصفيه  شده و 11

  .محلول ذخيره درفضاي بسته وظرف تيره تقريباً تا يكسال قابل نگهداري است. تر برسانيدميلي لي

  محلول يد  رقيق شده    7-8-3-4-1
 500ميلي ليتراز محلول  يد ذخيره به آن اضافه كنيد وبه حجم  2گرم يدور پتاسيم  را در آب حل  و  20

تازه تهيه شود واز مجاورت با هوا تا حد امكان  محلول يد رقيق بايد در روز مصرف.ميلي ليتر برسانيد 
  .محافظت شود  ودر آنرا پس از مصرف فوراٌ ببنديد

  

  وسايل     7-8-4
  .درجه سلسيوس 4 0 ± 0/ 2حمام آب گرم قابل تنظيم در   7-8-4-1
  .سانتي متري 1داراي سل هاي  نانومتر 660طول موجدستگاه اسپكتروفتومتر  قابل تنظيم در   4-2 -7-8
  . گرم 0001/0با دقت ترازوي حساس آزمايشگا هي   7-8-4-3
7-8-4-4  pH  متر ، آون ، دسيكا تور ، تايمر .  
تري ، لوله ليميلي  250، و ارلن  ميلي ليتري  500 ،  100،  50بالن ژوژه هاي (شيشه آلات   7-8-4-5

  ) . آزمايش 
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  انجام آزمونروش    7-8-5

   آماده سازي نمونه  7-8-5-1
ميلي ليتر آب  15دن  دربشر كوچكي وزن كنيد وبا حدود رون گرم كبدگرم ازنمونه عسل آماده شده را 10

ميلي  50 يبه بالن حجم ،محلول را بطور كمي .بافر استات  به آن اضافه كنيدميلي ليتر  5حل  و اًكاملا
  .پر كنيد هنشانميلي ليتر محلول  كلرور سديم است انتقال دهيد وتا خط  3ليتري  كه داراي 

فعاليت  4كمتر از  pHزيرا كلرور سديم در ،  كلرور سديم  بافر اضافه شودبه محلول عسل قبل از تماس با  =يادآوري
  ..دياستازي  را كاهش مي دهد

  .پيش از آزمون انجام گيرد راًند ساعت قابل نگهداري است ،لذا آماده سازي  فوچنمونه آماده شده اين آزمون فقط 

   )تنظيم عدد آبي (استاندارد كردن محلول نشاسته    7-8-5-2
، بطوريكه دامنه  شود انجام مي گيرداكنش اضافه آبي كه بايد به مخلوط  و حجم  تعييناين روش براي 

  .شود 0/  770تا  0/  745 از  جذب محلول نشاسته يد
ميلي ليتر محلول رقيق يد  5آب  و ميلي ليتر  25،  و  24،  23،  22،  21،  20 بترتيب لوله آزمونشش در 

  .بريزيد
محلول ميلي ليتر  5ميلي ليتر آب و 10ميلي ليتر  از مخلوطي كه  داراي  0/  5اول ،  آزمايش لوله به

نانومتر در برابر شاهد آب مقطر  در سل  660بخوبي بهم بزنيد وفوراٌ جذب را در .نشاسته است اضافه كنيد
 محدودهتا جذب  در در مورد لوله هاي آزمايش ديگر ادامه دهيدمين ترتيب  ه به. يك سانتيمتري  بخوانيد 

  .بدست آيد 0/  745تا  0/  7700
  .براي مخلوط كردن با محلول نشاسته مي باشد مقدار آبي كه از اين راه تعيين  مي شود رقت استاندارد

اضافه كردن محلول رقيق شده نشاسته تا تعيين  از لحظهبايد ن وهمچنين تعيين فعاليت دياستازيودر كاليبراسي-يادآوري
در مرحله اول رقت   0/ 745اگر جذبي كمتر از   .زيرا  شدت رنگ به زمان  بستگي دارد باشدزمان ثابت   جذب تا حد امكان 

يين فعاليت بدست آيد نشاسته براي اين روش تع) ميلي ليتر  25(رقت   يندر آخر 770/0ويا جذب بالاتر  از ) ميلي ليتر  20(
  .دياستازي نامناسب است

  

  تعيين فعاليت دياستازي نمونه عسل   7-8-5-3
ميلي ليتري   50لن  پت  در با با پي  را 1-5- 8-7بند  طبق آماده شدهعسل  نمونه ميلي ليتر محلول 10

وس  درجه سلسي 40در حمام آب  ميلي ليتر محلول نشاسته بريزيد وهر دو را 10در يك بالن ديگر بريزيد
 .كنيد داخل محلول عسل  اضافه ومخلوطه محلول نشاسته را ب  از ميلي ليتر 5دقيقه  15بعد از . قرار دهيد

 ميلي ليتر  5 بهسرعت ه ب  از آنرا ميلي ليتر 5/0 اول دقيقه 5درفواصل زماني،  پس از .زمان را شروع كنيد 
تاندارد كردن محلول نشاسته تعيين شد بيافزاييد مقدار آبي را كه در اس و به آنمحلول يد رقيق اضافه كنيداز
باشاهد  همراه  نانومتر 660جداگانه در  بطور هر يك از محلول ها راجذب  وبلا فاصله خوبي مخلوط كنيده وب

  .سانتي متري  بخوا نيد 1آب مقطر در سل 
 محدودهرقم در  4تا  3ري تنظيم كرد كه فواصل زماني را بعد از اولين برداشت از با لن محتوي واكنشگر بايد طو -يادآوري 

  )دامنه  خطي (بدست آيد 0/ 155 - 0/ 456جذب 
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  اعداد  فواصل زماني–5  دولج

  
  فاصله زماني  جذب  در مدت زمان پنج دقيقه

  دقيقه يا بيشتر 10  0/  658جذب بيشتر از  
  دقيقه  10تا  5   0/  523و بيشتر از    0/  658جذب كمتر از 

  دقيقه 5تا  2   0/  456و بيشتر از  0/  523از   جذب كمتر
  

بايد  زمان واكنش  براي اولين اندازه گيري بطور مناسب  ،است 0/ 35از  ردقيقه كمت 5اگر جذب  در زمان 
  .كاهش داده شود

  واكنش شاهد   5-4- 8- 7
ميلي  5/0 وط كنيد ،ميلي ليتر آب اضافه ومخل 5آماده سازي شده  را به  محلول نمونه  از  ميلي ليتر 10

مقدار آب تعيين شده براي .ميلي ليتر يد  رقيق  شده اضافه كنيد  5ليتر از اين محلول را برداريد وبه 
نانومتر با شاهد آب   660خوب مخلوط كنيد  وجذب را  در .  استاندارد كردن محلول نشاسته را اضافه كنيد

آزمون  از مقادير بدست آمده آنرا از ي را نشان دهد جذباگر شاهد . مقطر  در سل يك سانتيمتري بخوانيد
  .كسركنيد

  محاسبه وبيان نتايج  روش  7-8-5-5
  :شود سبه ميحا شرح زير مه ب)  ( DN عدد دياستازي بر حسبفعاليت دياستازي 

xx tt

utes
DN

300

0.2

0.1

01.0

10.0min60
 

tx=  شرح زير بدست مي آيده يقه كه بزمان واكنش بر حسب دق:  
بعد از تفريق جذب شاهد از  ،واكنش هاي زماندر برابر را نمونه هاي محلول جذب  نموداردرصورت لزوم 

از ميان نقاط  235/0براي جذب  t xزمانتعيين  براي .رسم كنيد ميلي متري بر روي كاغذ  جذب نمونه،
حداقل سه نقطه در اين 0خط مستقيمي كشيده مي شود 456/0  تا 155/0ه جذب اندازه گيري در دامن

كه محاسبه شود ، رگرسيونيواند از معادله ت مي A= 235/0زمان براي جذب  .بايد تعيين شود جذب دامنه
  .به روش ترسيمي ترجيح داده مي شوداين روش معمولا

  

  تعيين خاكستر   7-9
  
  وسايل  7-9-1

، كوره الكتريكي ،بوته پلاتيني يا چيني مناسب ،بك گاز يا  گرم0001/0هي با دقت آزمايشگا ترازوي حساس
  .هات پليت،دسيكاتور
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  انجام آزمونروش    7-9-2
ابت رسيده است ثوزن ه در يك بوته پلاتيني يا چيني  كه قبلا ً ب گرم 001/0گرم عسل را با دقت  5مقدار 

موقع سوزاندن از كف كردن زياد و پريدن به آن بريزيد تا درقطره روغن زيتون خالص  روي  دو و. وزن كنيد
 سپس دردماي.شود وكاملا سياه بيرون جلوگيري نمايد سپس به ملايمت حرارت دهيد تا كف كردن آن تمام

تفاوت وزن . درجه سلسيوس در كوره آنقدر بسوزانيد تا خاكستر سفيد بدست آيد و به وزن ثابت برسد  600
ضرب كنيد تا در صد  100را به وزن نمونه مورد آزمون تقسيم و در عدد  محتوي خاكستربوته خالي وبوته 

  . بد ست آيد ) مواد معدني(خاكستر 
  

  تعيين هدايت الكتريكي عسل    7-10

  روش اصول  7-10-1
ميلي ليتر   100گرم ماده خشك عسل در حجم  20هدايت الكتريكي محلولي از عسل در آب مقطر ،داراي 

اين روش براي . درجه سلسيوس بر حسب ميلي زيمنس بر سانتيمتر اندازه گيري مي شود 20 در دماي
  .ميلي زيمنس  اعتبار دارد 3تا  1/0تعيين هدايت الكتريكي عسل در محدوده 

   يا واكنشگرها/ومواد   7-10-2
  .آب مقطر تازه تهيه شده يا آبي با كيفيت معادل آن  7-10-2-1
  .پتاسيم يكدهم مول محلول كلرور  7-10-2-2

درجه سلسيوس خشك شده است در آب مقطر  1 3 0را كه در ) Kcl(گرم كلرور پتاسيم  4557/7مقدار 
اين .يك ليتري انتقال دهيد وتا خط نشان با آب پر كنيد حجمي را به بالن تازه حل كنيد وبطور كمي آن

  .محلول در روز مصرف بايد تازه تهيه شود

  وسايل    7-10-3
  .مجهز به الكترود و دما سنج) كنداكتومتر(دستگاه هدايت سنج  7-10-3-1
  .درجه سلسيوس 20±5/0حمام آب باقابليت تنظيم در   7-10-3-2
  . ميلي ليتري و بشر هاي فرم بلند كوجك 1000، 100بالن ژوژه    7-10-3-3

   انجام آزمونروش    7-10-4

  تعيين ثابت سل الكترود  7-10-4-1
  .:الكترود مشخص نيست به ترتيب زير عمل كنيد اگر ثابت سل 

را به يك بشر كوچك انتقال دهيد، سل الكترود را ) 2- 2-10-7بند (ميلي ليتر ازمحلول كلرور پتاسيم 40
هدايت الكتريكي محلول را بر حسب . بامحلول كلرور پتاسيم كاملاٌ شستشو دهيد والكترود را در آن قرار دهيد

درجه سلسيوس بخوانيد، براي جلوگيري از اثرات خطاي پلاريزاسيون جريان  20ميلي زيمنس  در دماي 
  .مستقيم ، اين كار را بسرعت انجام دهيد
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  :را از فرمول زير محاسبه كنيد Kثابت سل  
 K=11.691×1/G  

  :كه در آن
 K =ثابت سل برسانتيمتر  

G = هدايت سنج گيري شده با سل دستگاه زيمنس اندازههدايت الكتريكي برحسب ميلي.  
دهـم مـول كلـرور پتاسـيم  برحسـب ميلـي        جمع عدد هدايت الكتريكي آب مقطر ومحلول يـك =  691/11

  .درجه سلسيوس 20زيمنس در 
  .را در آب مقطر نگهداري كنيد الكترود را با آب مقطر شستشو دهيد ودر صورت عدم استفاده آن

  

   .آماده سازي محلول نمونه   7-10-4-2
بـا  .(گـرم عسـل بـدون آب را در آب مقطـر حـل كنيـد       20سازي شده  عسل، مقداري معادل  از نمونه آماده

استفاده از در صد رطوبت كه به روش رفراكتومتري تعيين شده است ،در صد ماده خشـك عسـل را محاسـبه    
  .)گرم عسل خشك را بدست آوريد 20ومقدار معادل 

تقال دهيد و با آب مقطر به حجم برسـانيد  بـالن را   ميلي ليتري  ان 100 حجميمحلول را بطور كمي به بالن 
             ميلــي ليتــر از محلــول را بــه يــك بشــر منتقــل كنيــد،    40. درجــه برســانيد   20درحمــام آب بــه دمــاي 

  .درجه بخوانيد 20سل هدايت سنج را با محلول  شستشو دهيد  وهدايت آنرا در 
در صد از عـدد  خوانـده شـده     3/ 2هر درجه  ءدرجه باشد به ازا 20در صورتيكه دماي محلول نمونه بالاتر از 

  .به آن اضافه كنيد  ددرص 3/  2درجه  20هر درجه كمتر از  ءكسروبه ازا
  :از فرمول زير محاسبه كنيدرا هدايت الكتريكي محلول عسل 

SH = K × G 
  :كه در آن 

SH  = هدايت الكتريكي محلول عسل بر حسبmS.cm-1   
K  = درثابت سلcm-1 .  
G  = هدايت الكتريكي درmS   

  .نتيجه را با تقريب يكصدم ميلي زيمنس برسانتيمتر گزارش كنيد
  

  : استجرمي خاكستر عسل داراي رابطه خطي مطابق با فرمول زير  صد در هدايت الكتريكي و–ياد آوري 
  

C= 0.14 + 1.74 A                                                             
   در صد خاكستر است گرم  ميزان   A هدايت الكتريكي بر حسب ميلي زيمنس بر سانتيمتر  و   Cكه در آن  
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  روش كيفي-)HMF(تشخيص وجود هيدروكسي متيل فورفورال    7-11
  

  .وايجاد رنگ قرمز مي باشد  HMFرزورسينول بر  ثرآزمايش بر مبناي ااساس اين 
به تيليك به آن بيافزاييد و به آرامي اتر اميلي ليتر  40ليتر آب سرد حل كنيد  ميلي 20گرم عسل را در  20

تري را در يك بشر كوچك وارد كنيد و بگذاريد تبخير شود باقيمانده تبخير اهم زده و مخلوط كنيد  قسمت 
يك درصد تري دو ميلي ليتر محلول اكنيد و به دو ميلي ليتر از اين عصاره تر حل اميلي ليتر  10را در 

گاه بلافاصله رنگ صورتي در قسمت اسيدي ظاهر شود هر. يدريك غليظ اضافه كنيد رزورسينول در اسيد كلر
دقيقه تيره  20اين رنگ صورتي پس از . نتيجه مثبت بوده و دليل وجود قند اينورت مصنوعي در نمونه است 

  . مي شود  تري و اسيدياو تبديل به رنگ قرمز آلبالويي در حد فاصل دو قسمت 
خواهد بود و نتيجه آزمايش   HMFثير آنزيم اينورتاز بر ساكارز ايجاد شده باشد فاقد هر گاه قند اينورت از تا
   .همچنين نتيجه اين آزمايش در مورد عسل طبيعي كه حرارت ديده باشد مثبت است. فوق منفي خواهد بود 

  

  روش كمي– روش اسپكتروفتومتريه ب)  HMF( يين هيد روكسي متيل فورفورالتع     7-12

  روش اصول   1- 7-12
ساير  جذبنانومتر است جهت جلوگيري از تداخل اثر 284ذب در طول موج در جبر اساس   HMFتعيين

ب باافزودن بي سولفيت وبدون آن تعيين آاختلاف جذب محلول  شفاف  عسل در در اين طول موج، تركيبات
از ميزان جذب  نانومتر 336طول موج  در زمينه امواج پس ن  جذبكم كردن ميزا با  HMFميزان .گردد مي

  . بدست مي آيد نانومتر 284درطول موج

  يا واكنشگرها/ومواد    12-2 -7

   :يك كاريز محلول   2-1- 7-12
رادر مقداري آب مقطر حل كنيد وبه } {K4Fe(CN)6 .3H2Oآب گرم فروسيانور پتاسيم با سه مولكول  15

  .تر برسانيدميلي لي 100حجم 

   :دو  كاريز محلول  2-2- 7-12
كنيد وبه را در مقداري آب مقطر حل }{Zn(CH3COO)2.2H2Oدو مولكول آب  گرم استات روي با 30

  .برسانيد 100حجم 

   :در صد 0/  2 محلول بي سولفيت سديم   2-3- 7-12
اري آب مقطر حل كنيدو را در مقد (Na2S2O5)ويا متا بي سولفيت) (NaHSO3گرم هيدروژن سولفيت 0/  2

  .اين محلول روزانه تازه تهيه كنيد.برسانيدميلي ليتر  100به حجم 
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   وسايل  3- 7-12
داراي سل  نانومتر 336 و 284 در طول موج هاي   قابل تنظيم UVدستگاه اسپكترو فتو متر 1- 3- 7-12

  .كوارتز يك سانتيمتري
ميلي 150×18معمولي ، لوله هاي آزمايش  ،كاغذ صافيگرم 0001/0با دقت  ترازوي حساس 2- 3- 7-12

  متر،بشر كوچك
  

  انجام آزمونروش    4-  12 -7
ميلي ليتر آب مقطر حل كنيد وبه  25دقت وزن كنيد وبا ه از نمونه عسل را در يك بشر كوچك ب W)(گرم 5

به آن  ميلي ليتر  0/  5هر يك  2و1سپس از محلول هاي شماره .ميلي ليتري انتقال دهيد 50بالن ژوژه 
 قطره الكل 2در صورت كف كردن .ميلي ليتر برسانيد 50آنرا مخلوط كنيد آنگاه به حجم هر بار اضافه كنيدو

  .وبقيه را جمع آوري كنيدميلي ليتر اول را دور بريزيد 10صاف كنيد وسپس آنرا .اضافه كنيد اتيليك
 5) لوله نمونه( به يكي از دولوله.ميلي ليتر ازمحلول صاف شده عسل بريزيد 5در دولوله آزمايش ،هر يك 

لوله (ميلي ليتر بي سولفيت سديم HMF    ،5ميلي ليتر آب مقطر و لوله ديگر جهت غير فعال شدن جذب 
در خوبي مخلوط كنيد وجذب رادرمقابل لوله رفرانس ه ب محتويات لوله ها را. اضافه كنيد) رفرا نس  ياشاهد
  .ميلي متري كوارتز بخوانيد 10 نانومتر  با سل 336و 284طول موج هاي 

  وبامحلول لوله رفرانس آنرا صفر كنيد،نانومتر تنظيم كنيد 284دستگاه اسپكتروفتومتر رادر بدين ترتيب ابتدا
باشدلوله ها رابا حجم هاي مساوي 0/  6سپس ازمحلول لوله نمونه در سل بريزيد درصورتيكه جذب بيشتر از 

محلول نمونه  ( .شود6/0كه جذب نمونه كمتر يا حدود  تا جايي.سازيدآب و محلول بي سولفيت سديم رقيق 
  .نما ييد منظور را (D ) ضريب رقت) را با آب ومحلول رفرانس را با محلول بي سولفيت سديم رقيق كنيد

ظيم ،ابتدا با لوله رفرانس دستگاه را صفر وبعد جذب محلول نانومتر تن 336همين ترتيب دستگاه رادر ه وب
  .رابخوانيد نمونه

ابتدا  ، باشد مي توا نيد)(Difference Absorb , Multi Absorbگزينهچنانچه دستگاه اسپكتروفتومترداراي 
هم  از بدست آوريد و در دوطول موج وسپس تفاضل جذب رفرانس را  نمونه رادر دو طول موج تفاضل جذب 

  كسر كنيد 
  
  :برحسب ميلي گرم دركيلوگرم بيان نتايج 12-4-1- -7

HMF=(A284 -.A336)×149.7×5×
W

D
 

149.7=
W


1016830

10001000126
 ضريب تبديل جذب به غلظت     

 
  :كه در آن
  نانومتر 284در HMFضريب جذب مولي=  16830

   HMFوزن مولكولي =  126
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  به ميلي گرم  وگرم رمگ يلوگرم بهك تبديل=  1000
W =گرم عسل  
D = ده حلول نهايي تقسيم برحجم م(ضريب رقت(  
  

  :روش اندازه گيري مواد جامد غير محلول در آب 7-13
  
  روش اصول 1- 13- 7

درجه سلسيوس ، صاف كردن در روي صافي شيشه اي ،خشك كردن  80حل كردن عسل در آب مقطر 
  .وتوزين صافي

  :وسايل لازم 2- 13- 7
ميكرون ،آون  40تا15بامنافذ ،صافي شيشه اي ياچيني مناسب گرم0001/0با دقت  ترازوي حساس

  .،دسيكاتور
  مواد لازم 3- 13- 7

  .، اسيد سولفوريك غليظ  لومحلول فلوروگلوسينول يك درصد حل شده در اتان

  روش كار  7-13-4
درجه سلسيوس حل  80مقطر  گرم وزن ودر مقدارمناسبي  آب 0/0 1گرم عسل را با دقت  20حدود  

ميكرون است صاف  40تا  15شيشه اي كه داراي منافذ ريز  سپس آنرا از صافي. وخوب مخلوط كنيد
درجه  80عسل روي صافي را با آب مقطر . )وزن كنيددقت ه خشك وب درآون قبل كاملاً ازصافي را(كنيد

براي اطمينان از اينكه آب خروجي فاقد قند است (.تا آب خروجي بدون قند شود دسلسيوس  آنقدر بشويي
صافي در يك لوله آزمايش را به مقداري از محلول خروجي از  لوروگلوسينولف مقداري محلول يك در صد

ومخلوط كنيد،سپس قطره قطره  اسيد سولفوريك غليظ از كناره لوله آزمايش بريزيد،در صورت وجود  اضافه
درجه  135مدت يك ساعت در گرمخانه ه صافي را ب.  .)قند در سطح مياني يك لايه رنگي توليد مي شود

وزن  تا رسيدن به وزن ثابت ميلي گرم 0/ خشك وپس از خنك شدن در دسيكاتور  با دقت ا  سلسيوس
  .كنيد

   بيان نتيجه 7-13-5
   :طبق فرمول زير محاسبه كنيدوثانويه صافي را برحسب درصد وزن نمونه  اختلاف وزن اوليه 

                                                            100
12



m

mm  =در صد مواد جامد غير محلول در آب 

  كه در آن
 m2 وزن ثانويه صافي  
  m1و  وزن اوليه صافيm  وزن نمونه  
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  آزمون پرولين  7-14
تعيين  ،11145 شماره پرولين بر حسب ميلي گرم در كيلوگرم عسل، بايد مطابق با استاندارد ملي ايران

  .انجام شود ،مقدارپرولين

  بندي بسته   8

بايد در ظروفي  جمع آوري  يا بسته بندي شود كه بر روي تركيبات   ،موم  بدونيا و عسل شان 
چنانچه عسل درظرف فلزي بسته بندي شود  بايد مشخصات اين .وكيفيت عسل اثر سوئي بر جاي نگذارد

- مواد غذائي ظروف فلزي غير قابل نفوذ براي نگهداري ،1881شماره  ايران ظروف  طبق استاندارد ملي
همين طور اگر عسل در ظروف شيشه اي بسته بندي شود بايد مشخصات آن طبق  .ويژگيها  باشد
 .ويژگيها ي ظروف شيشه اي براي محصولات غذائي و آشاميدني باشد ،1409شمارهايران استاندارد ملي 

اندازه هاي مختلف  دربهداشتي و  1ويژه مواد غذايي از نوع مجاز عسل را مي توان در ظروف پلاستيكي
  .بسته بندي كرد

  

  نه گذاري نشا  9

 و براي صادراتزبان فارسي براي مصارف داخلي به ،بطور واضح وخوانا آگاهي هاي زيربايد  بر روي هربسته،
  .شود چاب ويا برچسب زبان كشورخريدار نوشتهه يا ب،زبان انگليسي ه ب

  .محصول ونوع نام  1- 9

  .وعلامت تجارتي آن دهنام ونشاني توليد كنن   2- 9

  .بر حسب گرم يا كيلوگرم ،وزن خالص   3- 9

  .)روز ماه سال(به  توليدتاريخ    4 - 9

  .)روز ماه سال(به ء قابليت مصرفانقضا تاريخ  5- 9

  .درمان وآموزش پزشكي،وزارت بهداشت  شماره پروانه ساخت   5- 9

  .شماره سري    6- 9

  . )ايران  توليد( عبارت   7- 9

  .)دمه، دما( داري هشرايط نگ   8- 9
  .)در جاي خشك وخنك نگهداري شود(عبارت  9- 9
 

                                                 
1 -food grade 
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