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تـأثير الحرارة والخزن عمى مركب الهيدروكسي مثيل فورفورال والاس الهيدروجيني في العسل ودبس التمر 

 العراقي 

 ضياء فالح الفكيكي      سجاد امين حميد       لينا سمير محمد محمد عموان سممان    

 العراق-البصرة جامعة  -كمية الزراعة
 

 الخلاصة

مبت من الاسواق المحمية في محافظة البصرة شممت الدراسة ختمفة من العسل والدبس العراقي جأجريت الدراسة عمى نماذج م

الاس ومستويات  hydroxymethylfurfural (HMF) تأثير الحرارة والخزن عمى مستويات مركب الييدروكسي مثيل فورفورال

 أظيرت النتائج اختلافات معنوية بين متوسطات المعاملات .ل والدبسوذلك لأىميتيا في جودة العس pH الييدروجيني

(P<0.05) مركب تراكيز من كل في (HMF) وقيم pH .لمركب الييدروكسي مثيل  في عينات العسل بمغت أعمى قيمة

المعامل بالحرارة وأقل قيمة في العسل الصناعي غير المعرض ممغم/كغم في عينة العسل الجبمي  88.00 (HMF) فورفورال

وفي عينات الدبس بمغت أعمى قيمة لمركب الييدروكسي مثيل فورفورال في عينة الدبس . ممغم/كغم 14.01لمحرارة إذ بمغت 

وبمغت   ./كغمممغم 25.89إذ بمغت  1وأقل قيمة في عينة دبس دمعة طبيعي  127.90الصناعي المعامل بالحرارة إذ بمغت 

وأقل قيمة في العسل  1ممغم/كغم في عينة العسل المحمي  100.11أعمى قيمة لممركب نفسو مع العسل المخزن لمدة سنة 

لعينات العسل والدبس بمغت أعمى قيمة لو في  pHوبالنسبة لقيم الاس الييدروجيني  . ممغم/كغم 41.31إذ بمغت  2المحمي 

وأقل قيمة لو في عينة العسل الجبمي غير المعامل بالحرارة إذ بمغت  5.31حرارة إذ بمغت المعامل بال 2عينة دبس الدمعة 

3.1. 

 .عسل ، دبس التمر ، ىيدروكسي مثيل فورفورال ، الرقم الييدروجيني  ، معاممة حرارية ، الخزن:  الكممات المفتاحية
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 Introduction                                                                                                                           المقدمة

العسل ىو محمول سكري مركز أىم مكوناتو نوعين من السكريات ىما الفركتوز والكموكوز تكون نسبة الفركتوز غالبا ىي الاعمى 

وكوز مع وجود نسب متفاوتة من سكريات أخرى، كما يحتوي العسل عمى كميات قميمة من البروتينات والاحماض من الكم

الامينية الحرة والانزيمات والاحماض العضوية والفيتامينات و الفينولات والمعادن بكميات قميمة تعزى ليا الاىمية في منحو 

  (Cavia et al., 2002 ; Roshan et al., 2017) .  بعض خصائصو المميزة

مع منو الرحيق بشكل رئيسي عمى مكونات العسل المختمفة بالاضافة لاختلاف وتنوع الظروف المصدر الزىري الذي جيؤثر     

البيئية والمناخية وتنوع الموقع الجغرافي واختلاف عوامل خدمة النباتات والنحل وخزن العسل وانضاجو فضلا تنوع النحل 

يعرف الدبس بأنو عصير الفاكية المركز   .(De Silva et al, 2016; Bath and Sungh, 2000) واختلاف سلالاتو

المصنع بالطرائق التقميدية إذ يمتد عمره الخزني لفترات طويمة يتكون عن طريق تعريض عصير الفاكية لمغمي دون اضافة 

طاقة بسبب محتواه العالي من السكريات البالغة ويعد الدبس مصدرا ميما لم .(Akan, 2016) السكريات أو أي مواد مضافة

% ومن أىميا الكموكوز والفركتوز فضلا عن محتواه العالي من معدني الكالسيوم والحديد بنسب ميمة في تعزيز 80 - 50

ك عند احتياجات الجسم الامر الذي يجعل مكملا غذائيا يوصى لمرضى فقر الدم بالإضافة لمحتواه الكيميائي الغني فيو يستيم

 Türkben, et)  مع أكثر من وجبة غذائية كطبق حمويات وبديلا عن السكر في أغمب المنتجات التقميدية وغيرىا من الاطباق

al., 2016).   يعتبر وجود مركب ىيدروكسي ميثيل فورفورال في الأغذية السكرية ومنيا العسل وعصائر الفاكية بنسب ضئيمة

زه أثناء المعاملات الحرارية كالبسترة والطيي فيو يتشكل بفعل التجفيف المباشر الذي تتعرض لو جدا أمرا طبيعيا لكن يزداد تركي

السكريات مثل الكموكوز والفركتوز وكذلك من التفاعلات بين السكريات والبروتينات المعروف بتفاعلات ميلارد إذ تنتج عنيا 

   .(Basumallick and Rohrer, 2016)تغيرات في المون والنكية خلال التخزين تحت ظروف حامضية

تتأثر صفات العسل وجودتو بفعل تغير ظروف الانتاج الخزن إذ تتم متابعة جودة العسل من خلال مجموعة من       

الاختبارات الحسية والحيوية و الفيزيوكيميائية ومن بينيا متابعة تركيز مركب ىيدروكسي ميثيل فورفورال الذي يتنامى تكوينو من 

ل تعرض العسل لممعاملات الحرارية العشوائية يرافق ذلك تمف الكثير من مكوناتو خاصة الفيتامينات والأنزيمات فيو بذلك خلا

( ، وكذلك الامر يحدث مع دبس التمر إذ تؤثر درجات حرارة التسخين مباشرة عمى 2022يفقد قيمتو العلاجية )سموم وآخرون، 

 (.1991الذي ينعكس عمى مواصفاتو )حسن وآخرون ،نوعيتو وخاصة الكثافة والمون الامر 
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نظرا لتعرض العسل والدبس العراقي لمجموعة من العوامل الداخمية والخارجية أثناء الخزن والتداول كطول مدة الخزن     

لييدروجيني ودرجات الحرارة وشدة الضوء ىدفت الدراسة لمعرفة إختلاف مستويات مركب ىيدروكسي ميثيل فورفورال وقيم الرقم ا

   بين عينات العسل ودبس التمر قيد الدراسة.

 Materials and Methods                                                                      المواد وطرائق العمل

/ جامعة البصرة إذ  أجريت الدراسة في مختبر جودة العسل ضمن وحدة ابحاث الاغذية وحماية المستيمك في كمية الزراعة    

 : جمعت عينات مختمفة من العسل والدبس العراقي المتوفرة في الاسواق المحمية في محافظة البصرة وكانت العينات

 .عسل مفروز خلال موسم فيض العسل، وعسل صناعي .1

 8درجة مئوية في حمام مائي لمدة  70عسل مفروز خلال موسم فيض العسل، وعسل صناعي معاممين بحرارة   .2

 .ساعات

 .دبس الدمعة والدبس الصناعي  .3

 . ساعات 8درجة مئوية في حمام مائي لمدة  70دبس الدمعة والدبس الصناعي معاممين بحرارة   .4

 .عسل مفروز لمدة سنة كاممة .5

 Hydroxy Methyl Furfural(HMF)  تقدير محتوى الهيدروكسي مثيل فورفورال

في العسل والدبس باستعمال جياز المطياف   HMF محتوى مركبفي تقُدير  A.O.A.C.(2020) إتبعت طريقة      

  . نانومتر 336و  284فوق البتفسجي وقرأت العينات عند الطول الموجي  –الضوئي المرئي 

   pH قياس قيم الرقم الهيدروجيني

والدبس تركيزه لمعسل والدبس وذلك من خلال عمل محمول من العسل  pH في قياس A.O.A.C.(2020) إتبعت طريقة      

 .  pH- meter % ومن ثم أخذت القراءات في جياز 10

  التحميل الاحصائي

في الراوي في التجربة وفقاً لما ورد  Complete Randomized Design (CRD)أتبع التصميم العشوائي الكامل      

وقورنت المعاملات المدروسة لموصول الى  SPSS.V.20مِمت النتائج بإستعمال البرنامج الحاسوبي (. وح2000وخمف الله )

 (.0.05( عند مستوى )(L.S.Dأقل فرق معنوي بين المتوسطات 
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           Results and Discussion                                                                         النتائج والمناقشة

( قيم مركب الييدروكسي مثيل فورفورال في نماذج العسل إذ أظيرت نتائج التحميل الإحصائي 1تبُين النتائج في الشكل )     

 المعامل الجبمي العسل نموذج في لو قيمة أعمى كانت إذ المركب تركيز متوسطات بين( P >0.05وجود فروقات معنوية )

، بعدىا يأتي عسل البصرة المعامل ممغم/كغم 77امل بالحرارة إذ بمغ سل الندوة المعع يمييا ، كغم/ممغم 88 البالغة بالحرارة

، وكانت أقل قيمة لمركب الييدروكسي مثيل فورفورال  في العسل الصناعي غير المعامل ممغم/كغم 66حرارة إذ بمغ تركيزه بال

 ممغم/كغم. 14.01بالحرارة فكانت قيمتو 

 

 

 

 

 

 

 

 

في الاغذية المعرضة لمحرارة العالية أمرا ميما لمغاية إذ أن زيادة تركيزه  HMF المستمرة لمتغيرات في مستوىتعد المتابعة     

 ,.Rufían-Henares et al) في الاغذية لم يعد فقط مؤشرا لممعالجة الحرارية بل أعتبر كمموث غذائي قد يكون ضارًا ليا

عند تعريض العسل الى  HMF ا أن ىناك زيادة طردية في مستوى( وجدو 2016، يذكر أن عبد القادر وآخرون،) (2008

 .ساعة مع جميع عينات العسل المدروسة 12لمدة  70درجات حرارة 

نتائج التحميل الإحصائي  واظيرت ،رال في دبس التمرو ( تركيز مركب الييدروكسي مثيل فورف2تبين النتائج في الشكل )     

أعمى قيمة لممركب في نموذج الدبس الصناعي  سجمت أذ ،(HMF) تركيز متوسطات بين( ˂P 0.05فروقات معنوية )وجود 

، ثم ممغم/كغم 108.08لمعامل بالحرارة ا 2ممغم/كغم ، ومن ثم نموذج الدبس دمعة الطبيعي  127.09بمغت و المعامل بالحرارة 

، بعد ذلك يأتي نموذج دبس الدمعة م/كغمممغ 81.96تركيز المركب فيو نموذج الدبس الصناعي غير المعامل بالحرارة إذ بمغ 
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في نموذج دبس الدمعة  HMFممغم/كغم ، وكان أقل تركيز لمركب  80.91المعامل بالحرارة وفيو بمغت القيمة  1الطبيعي 

 ممغم/كغم. 25.89غير المعامل بالحرارة إذ بمغ  1الطبيعي 

 

 

 

 

 

 

 

 

يمكن أن يمتد لمدة زمنية طويمة بالمقارنة مع العديد من عصائر الفاكية ىو من  يمتاز الدبس بكونو منتج غذائي عمره الخزني

 .(Akan, 2016 ;  Türkben et al., 2016) المنتجات الغذائية التي لا يحتاج إضافة أي مواد سكرية أو مضافات أخرى

لمحصول عمى مواصفات  والتحميص والتعقيملطبخ، والخبز تتعرض معظم المنتجات الغذائية لممعالجات الحرارية كا       

حسية مرغوبة، أو لضمان سلامتيا من النشطة البكتيرية و الأنشطة الأنزيمية وتنعكس ىذه المعالجات عمى رائحة ولون ونكية 

طبيعي تمك المنتجات كعصائر الفاكية وغيرىا لذا يجب التقميل من ىذه التعديلات قدر الإمكان من أجل ترك فسحة من الطعم ال

 .(Richardson, 2001) الطازج وكذلك القيمة الغذائية المثالية

( قيم مركب الييدروكسي مثيل فورفورال  في نماذج العسل المخزن لمدة سنة وأظيرت نتائج 3تُظير النتائج في الشكل )     

 إذ ،1 المحمي العسل عينة يف لو قيمة أعمى كانت إذ المتوسطات بين( P<0.05التحميل الإحصائي وجود فروقات معنوية )

 الييدروكسي لمركب قيمة أقل وكانت كغم،/ممغم 83.21بمغت إذ  3 المحمي العسل عينة تمييا ، كغم/ممغم 100.11 بمغت

 كغم.ممغم/ 41.31إذ بمغت  2عسل المحمي ل  في عينة الفورفورا مثيل
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تحدث مع ظروف الخزن السيئ الذي يفتقد لمشروط إن التراكيز المتزايدة من مركب الييدروكسي مثيل فورفورال يمكن أن     

المثالية وابسطيا عدم توفر درجات الحرارة المعتدلة نسبيا واستخدام الاواني المعدنية، وبالمحصمة يمكن أن يعد ارتفاع تركيز 

عبد القادر  استنتج، وفي ىذا المجال (Fallico et al.,2004 ; Khalil et al.,2010) المركب مؤشرا لسوء التخزين

( أن التعرض الى ظروف الخزن الرديئة كعدم الحفظ في مكان مظمم يمكن أن تؤدي الى التفاعلات التي تزداد 2016وآخرون،)

 . في العسل HMF من خلاليا مستويات

ائج التحميل في العسل قبل وبعد المعاممة بالحرارة إذ أظيرت نت pH( قيم الرقم الييدروجين 4توضح النتائج في الشكل )     

كانت في نموذج العسل الصناعي المعامل بالحرارة  pH قيمة أعمى وأن المتوسطات بين( P<0.05الإحصائي فروقات معنوية )

في العسل  pH، وكان أقل تركيز لقيمة 4.33، ومن ثم عسل الندوة المعامل بالحرارة إذ بمغت قيمتو  4.83إذ بمغت قيمتو 

 .3.81إذ بمغ  الجبمي غير المعامل بالحرارة
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يمكن أن تفسر الاختلافات التي تحدث في الرقم الييدروجيني الى احتمالية تحول بعض السكريات إلى أحماض عضوية      

في حال تعرضت لعوامل مختمفة أذ يمكن اعتبارىا مؤشرا عمى نضارة المنتج ، فمن المعروف أن الطبيعة الحامضية في العسل 

نكيتو وثباتيو في مقاومة التمف الميكروبي كما أنيا ميمة في التأثير عمى تعزى الى وجود الأحماض العضوية التي تساىم في 

   . ) (Terrab et al.,2002 القوام وكذلك عمى الثباتية ومدة الصلاحية خلال مراحل الخزن والتعرض لمعوامل المختمفة

معاممة بالحرارة إذ أظيرت نتائج التحميل في دبس التمر قبل وبعد ال pH( قيم الرقم الييدروجين 5تبين النتائج في الشكل )     

المعامل بالحرارة  2كانت في نموذج دبس الدمعة  pH قيمة أعمى وأن المتوسطات بين( ˂P 0.05الإحصائي فروقات معنوية )

 5.12، بعد ذلك يأتي الدبس الصناعي المعامل بالحرارة وفيو بمغت القيمة  5.27، ومن ثم دبس الدمعة  5.31إذ بمغت قيمتو 

 . 4.99في الدبس الصناعي غير المعامل بالحرارة إذ بمغ  pHممغم/كغم ، وكان أقل تركيز لقيمة 
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يمكن أن تعزى الزيادة في قيمة الرقم الييدروجيني في الدبس ومركزات عصائر الفاكية الى حدوث تكسر للأحماض         

( 2012، وفي دراسة أجراىا حسين )(Rehman et al., 2014العضوية وتحوليا الى سكريات الأمر الذي يزيد من حلاوتيا )

بين المعاملات المعرضة لدرجات   pHير ىناك فروقات معنوية في قيم عمى عينات من دبس التمر الزىدي المحمي لم تظ

 حرارة مختمفة بما فييا عينة السيطرة.
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Effect of  Heating treatment and Storage on The Hydroxymethylfurfural  

and pH in Iraqi Honey and Date molasses 
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Abstract 

     The study was conducted on different samples of Iraqi honey and molasses brought from local 

markets in Basra. The study included the effect of heating treatment and storage on the levels of 

hydroxymethylfurfural (HMF) and due to their importance in the quality of honey and molasses, 

The results showed significant differences between the averages. (P˂ 0.05). In both (HMF) and 

pH values.  In honey samples, the highest value for (HMF) was 88.00 mg/kg in the heating 

treated mountain honey sample, and the lowest value was 14.01 mg/kg in processing honey. In 

molasses samples, the highest value for (HMF) a heating treatment processing molasses sample 

was 127.90, and the lowest value in a natural molasses 1 sample, was 25.89 mg/kg. The highest 

value for (HMF) with honey stored for a year was 100.11 mg/kg in local honey sample 1, and the 

lowest value in local honey 2 was 41.31 mg/kg.  The pH values of  honey and molasses samples, 

its highest value was in the heating treated molasses 2 sample, 5.31, and its lowest value was in 

the mountain honey sample, 3.1. 

Keywords: Date molasses; Heating treatment; HMF; pH; Storage 


