
آغاز سخن
ــل به عنوان يك  ــاز با عس ــر از ديرب بش
ــت.  ــنا بوده اس ماده ى غذايى و درمانى آش
قديمى ترين اثرى كه در آن به برداشت عسل 
از كندوها توسط انسان اشاره مى شود، يك 
اثر اسپانيايى است كه قدمت آن به هفت هزار 
ــال پيش از ميلاد مى رسد. مصريان قديم  س
در ساخت بيش تر داروها از مقدارى شير و 
ــتفاده مى كردند و از تركيب گندم،  عسل اس

جو و عسل به عنوان ماده اى ضدعفونى كننده 
ــتان بر اين باور  بهره مى بردند. يونانيان باس
ــطه ى تغذيه از يك  بودند كه خدايان به واس
خوراك بهشتى فناناپذيرند و عسل را يكى از 
اجزاى اين خوراك مى شمردند. پژوهش ها 
ــان مى دهند كه خواص درمانى عسل در  نش
روزگاران كهن بيش تر از امروز مورد توجه 
ــان بيمارى هاى مزمن  ــت و در درم بوده اس

كاربرد چشم گيرى داشته است.

چكيده
كاربرد عســل توسط بشر داراى تاريخچه اى طولانى است. در پاپيروس ها به اهميت دارويى اين 
ــاكاريد ـ گلوكوز و فروكتوز ـ در آن  ــيرينى عسل از وجود دو مونوس ــاره شده است. ش ماده اش
نتيجه مى شود. اين ماده ى چگال و غليظ با جلوگيرى از رشد موجودات زنده ى ذره بينى خواص 
ضدعفونى كنندگى از خود نشان مى دهد. طعم عسل بنا به منبع شهد آن متفاوت بوده، تقسيم بندى 
عســل در انواع گوناگون بر اين اســاس انجام مى گيرد. در درجه بندى عسل نيز مقدار آب، مواد 
اضافى، عطر و شفافيت آن مورد توجه است. با بررسى گروه ها و هاگ ها در عسل خام مى توان 
به منبع شهد و نوع گل پى برد. عسل به دست آمده از برخى از گل ها مى تواند موجب مسموميت 

شود مانند گل خرزهره، صد تومانى، آزاليا و برگ بوى كوهى.

كليدواژه ها: عسل، خواص درمانى، نوع و درجه بندى عسل.

 ليلا يوسفى
 كارشناس ارشد شيمى آلى
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فرايند توليد عسل
توليد عسل از جمع آورى شهد گياهان از جام 
ــود. زنبورهاى كارگر پس از  گل آن ها آغاز مى ش
ــيرين و رقيق گل ها، در  جمع و ذخيره ى شهد ش
جريان انتقال آن به كندو مقدارى از آب آن را جذب 
ــك آنزيم به آن مى افزايند  مى كنند و مقدارى از ي
ــهد مى پردازد. به نظر  كه به تجزيه ى مواد قندى ش
مى رسد در خلال شب، كار فراورى شهد در كندو 
ــهد ذخيره شده  ادامه مى يابد و زنبورها چندبار ش
ــلو ل هاى انبار  ــپس آن را دوباره به س را مكيده، س
برمى گردانند و در هر نوبت مقدارى آنزيم به شهد 
ــهد  مى افزايند درحالى كه، مقدارى ديگر از آب ش
ــهد رفته رفته  ــذب مى كنند. به اين ترتيب، ش را ج
قوام مى يابد و به مايعى غليظ كه داراى حدود 17 
درصد آب است تبديل مى شود. در پايان نيز موادى 
ــيدهاى آلى و مواد ضدعفونى كننده به  هم چون اس
عسل افزوده مى شود. گفتنى است كه كاهش آب و 
افزايش غلظت قند در عسل از تخمير و ترش شدن 

آن جلوگيرى مى كند.

تركيب شيميايى عسل
ــل را  ــاى گوناگون موجود در عس تركيب ه

مى توان چنين برشمرد:

� قندها
ــناخته  ــل ش ــون حدود 20 قند در عس تاكن

ــت. اين قندها 80 درصد عسل را  ــده اس ش
ــكيل مى دهند كه مهم ترين آن ها گلوكوز  تش
ــدار 31 درصد و فروكتوز به مقدار 38  به مق
ــاكاروز نيز همراه  درصد هستند. مالتوز و س
با كربوهيدرات هاى پيچيده، از ديگر قندهاى 

موجود در عسل به شمار مى روند.

� آنزيم ها
ــى ازجمله  ــاى گوناگون ــل، آنزيم ه عس
ــالاز را  ــيداز و كات ــوز اكس ــاز، گلوك اينورت

دربردارد.

� پروتيين ها
پروتيين ها از هر دو نوع گياهى و جانورى 

حدود 1 درصد عسل را تشكيل مى دهند.

� ويتامين ها
ــار از ويتامين هاى گوناگون  ــل سرش عس
ــا مى توان  ــه مهم ترين آن ه ــت كه ازجمل اس
ــاره  ــه ويتامين B 5 ، B 3 ، B 2 ،B 1 ،C  و B 6 اش ب

كرد.
ــت مواد معدنى شامل كلسيم،  گفتنى اس
ــفر و منيزيم نيز در عسل  ــيم، آهن، فس پتاس
ــل  وجود دارند و بنابر پژوهش ها هرچه عس
رنگ تيره ترى داشته باشد شامل مواد معدنى 

ى است. بيش تر
عسل ماده اى اسيدى بوده، pH آن از 3/4 
ــى اين ماده به  ــت. چگال تا 6/1 در تغيير اس
ــد. مصرف هر 100  حدود kg/L 1/36 مى رس
ــرى انرژى را درپى  ــرم آن، توليد 364 كال گ
ــت كه هيچ نوع چربى  دارد و اين درحالى اس

در آن وجود ندارد.

انواع عسل
ــل به اين ترتيب انجام  ــيم بندى عس تقس

مى گيرد:
آ) تقسيم بندى براساس منبع و گياهى كه 
عسل از شهد آن گرفته شده است براى نمونه 

ــش غلظت قند  كاهــش آب و افزاي
در عســل از تخمير و ترش شدن آن 

جلوگيرى مى كند
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عسل از گياهانى هم چون آويشن، گز، گون، 
ــود. به هرحال در هر  بهارنارنج گرفته مى ش
ــان گوناگونى رويش دارند پس  منطقه، گياه
عسل به دست آمده معمولاً شهد چند گياه را 
دربردارد اما مى توان با توجه به انبوه تر بودن 
ــهم آن را  رويش يك گياه در يك منطقه، س
در توليد عسل از كندوهاى آن منطقه بيش تر 

دانست.
ــرار گرفتن  ــه ى ق ــام منطق ب) گاه از ن
ــتفاده  ــل اس ــراى تعيين نوع عس ــا ب كندوه
مى شود، مانند: عسل خوانسار، عسل سهند، 

عسل فيروزكوه...
ــراورى و  ــه مراحل ف ــه ب ــا توج پ) ب
ــته بندى نيز مى توان به تقسيم بندى عسل  بس
ــيم بندى  پرداخت كه نمونه هايى از اين تقس

ى مى آيد. درپ
ــلى است كه مقدارى  � عســل متبلور: عس
ــا يك  ــراه ب ــود در آن هم ــوز موج از گلوك
ــود از محلول جدا و  مولكول آب، خودبه خ
ــل شكرك زده  ــود و به آن عس متبلور مى ش
ــل در يك  ــد. چنان چه اين عس نيز مى گوين
ــرد به حالت مايع  ْ 49 قرار گي    C ــام آب حم

درمى آيد.

� عسل پاستوريزه: در جريان فرايند پاستوريزه 
كردن، گرم كردن عسل سبب تخريب سلول هاى 
ــود و ريزبلورها را به مايع تبديل  مخمرها مى ش
ــدن كاهش  ــان متبلور ش ــه زم ــد درنتيج مى كن
ــاى زياد مى تواند  ــت كه گرم مى يابد. گفتنى اس
ــل را تغيير دهد و  ــر، رنگ، مزه و بوى عس ظاه
ــى از آنزيم ها،  ــش فعاليت برخ ــه ى كاه درنتيج

كيفيت آن را پايين آورد.
ــت كه از مواد  � عســل صاف شده: عسلى اس
منفذدار گذرانده مى شود تا ذره هاى ريز موجود 
ــوند  ــوم از آن جدا ش ــاى م ــد تكه ه در آن مانن
بى آن كه مواد معدنى، گرده يا آنزيم هاى ارزشمند 

آن كاهش يابند.
� عســل فراصاف شده: به عسلى مى گويند كه 
در فشار زياد همه ى مواد جامد فرعى و گرده ها 
ــل را در  ــود. در اين فرايند، عس از آن جدا مى ش
ــيوس گرم  حدود دماى 65 تا 77 درجه ى سلس
مى كنند تا راحت تر از صافى هاى ويژه با منفذهاى 
ــيار ريز بگذرد. اين عسل بسيار شفاف است  بس
ــتن بلورهاى آن شده  ــبب شكس و چون گرما س
ــود و درنتيجه  ــيار كند متبلور مى ش ــت، بس اس

ماندگارتر است.
ــواج فراصوتى:  � عســل فراورى شــده با ام

مواد معدنى شامل كلسيم، پتاسيم، آهن، 
فسفر و منيزيم نيز در عسل وجود دارند 
و بنابر پژوهش ها هرچه عســل رنگ 
تيره ترى داشته باشد شامل مواد معدنى 

بيش ترى است
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ــد غيرگرمايى،  ــل در يك فراين هنگامى كه عس
ــود بيش تر  ــواج فراصوت مى ش ــتخوش ام دس
ــلول هاى مخمر در آن يا تخريب مى شوند، يا  س
ــت مى دهند.  ــد خود را از دس اين كه قدرت رش
ــل كاهش مى يابد.  ــرعت تخمير عس درنتيجه س
ــل را از بين  ــن كار، بلورهاى موجود در عس اي
ــكرك زدن آن جلوگيرى مى كند.  ــرد و از ش مى ب
ْ 35 در مدتى     C اين فرايند در دماهاى پايين تر از

كوتاه تر از 30 ثانيه انجام مى گيرد.
ــت كه هنوز در  ــلى اس ــانه عســل: عس � ش
ــنتى در  ــل قرار دارد و به طور س موم زنبور عس

ى مى شود. ى جمع آور ى چوب قالب ها
� عسل خام: عسلى كه از كندو خارج مى شود 
يا با روش هاى ته نشينى، صاف كردن و استخراج، 

بدون گرم كردن به دست مى آيد.
نگهدارى عسل

عسل خواص شيميايى و تركيب بى مانندى 
ــده  ــه ماندگارى طولانى آن ش ــه منجر ب دارد ك
ــل، دور نگه داشتن آن  است. راز نگهدارى عس
ــل  ــت، محتواى بالاى قند در عس از رطوبت اس
ــد. در هواى  ــد تخمير جلوگيرى مى كن از فراين
مرطوب، نفوذ رطوبت در عسل، آن را به محيطى 
مناسب براى رشد موجودات زنده ى ذره بينى و 
ــكل  آغاز فرايند تخمير تبديل مى كند. بهترين ش
ــل، در حالت مهر و موم شده ى آن  نگهدارى عس
است كه توسط زنبورها در سلول هاى شانه عسل 

ل مى گيرد. شك
ــزى نگهدارى  ــل در ظرف فل چنان چه عس
ــيدهاى موجود در عسل سبب اكسايش  شود اس
ــل را در  ــن بايد عس ــوند. بنابراي ــرف مى ش ظ
ــدارى كرد.  ــراميك نگه ــاى چوبى يا س ظرف ه
ــتيكى نيز براى اين  ــه اى و پلاس ظرف هاى شيش

منظور مناسبند.
ــد اثرهاى نامطلوبى  گرماى زياد نيز مى توان
ــل بگذارد. چنان چه عسل  بر ارزش غذايى عس
ــدود 200 تركيب  ــود ح ْ 37 گرم ش    C ــا دماى ت
ــد. برخى از اين  ــن مى رون ــود در آن از بي موج
تركيب ها خاصيت ضد باكترى دارند. گرم كردن 
ْ 40 تخريب آنزيم اينورتاز را درپى     C ــدود تا ح

ْ 50 سوختن قندهاى عسل روى     C دارد و در
ــان دمايى  مى دهد. در مجموع، هرگونه نوس
گسترده، مى تواند فساد را درپى داشته باشد.

ــل  ــت عس ــت زمان ممكن اس ــا گذش ب
ــى افراد،  ــلاف باور برخ ــكرك بزند. برخ ش
ــكرك زدن نه تنها نبايد دليل تقلبى بودن آن  ش
باشد بلكه نشان مى دهد كه عسل كاملاً سالم 
ــده است. با  ــت و شكر با آن مخلوط نش اس
ــرايط جغرافيايى، آب  توجه به مقدار مواد، ش
ــوا، دماى محيط، روش پالايش و انبار و  و ه
ــل ها مى توانند شكرك  نگهدارى، همه ى عس
بزنند. عملكرد آنزيم ها و قند بالاى موجود در 
ــل عامل اصلى اين فرايند هستند. اجسام  عس

خارجى هم چون ذره هاى موم، گرده ى گل يا 
گرد و غبار، مى توانند به عنوان هسته ى تبلور 

عمل كنند.
شكرك زدن، طعم و محتواى غذايى عسل 
را تغيير نمى دهد اما تغيير رنگ و بافت آن را 
درپى دارد. هرچه مقدار قند در عسل بيش تر 
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ــر روى مى دهد.  ــكرك زدن زودت ــد، ش باش
ــل هاى غيرطبيعى  ــه در عس ــت ك گفتنى اس
ــكرك  ــلى كه ش آنزيم وجود ندارد پس عس
مى زند، عسلى طبيعى است. بيش تر عسل ها 
ــيوس  ــه ى سلس ــا 21 درج ــاى 10 ت در دم
ــردن باعث حل  ــكرك مى زنند اما گرم ك ش

شدن دوباره ى بلورهاى شكر مى شود.

خواص درمانى عسل
جلوگيرى از پوسيدگى دندان

ــرادى كه روزانه 70  بنابر پژوهش ها، اف
ــيدگى  ــتفاده مى كنند به پوس ــل اس گرم عس
ــل داراى قند  ــوند. عس ــدان دچار نمى ش دن
ــت كه خاصيت ضد ميكروبى آن  طبيعى اس
ــيدگى دندان ها مؤثر  ــرى از پوس در پيش گي
است. هم چنين در رشد استخوان ها و درمان 
ــت.  ــودمند اس ــى آن ها و تقويت لثه س نرم
ــفيدى و  ــل با زغال طبى در س مخلوط عس

براق شدن دندان ها مؤثر واقع مى شود.

درمان بيمارى هاى پوستى
در گذشته، درمان زخم هاى كهنه و چركى 
با عسل متداول بوده است و هم اكنون نيز در 
ــتى مزمن كاربرد دارد.  رفع بيمارى هاى پوس
ــد ميكروب ها و  ــل با متوقف كردن رش عس
تغذيه ى پوست و اعصاب چنين اثرى از خود 
ــل  به جا مى گذارد. خاصيت ضد باكترى عس
ــاى ايجادكننده ى  ــردن باكترى ه در از بين ب

زخمِ بستر، مؤثر شناخته شده است.

درمان بيمارى هاى گوارشى
ــودن از برخى  ــوردار ب ــه دليل برخ ــل ب عس
آنزيم ها، ازجمله ليپاز، آميلاز و ساكاراز، به هضم 
ــيدينگى  غذا كمك مى كند. هم چنين با كاهش اس
ــرش كردن غذا  ــكل ت معده در افرادى كه با مش
ــرف آن براى  ــوده، مص ــتند مؤثر ب ــه رو هس روب

مبتلايان به زخم و التهاب معده سودمند است.

اثر مصرف عسل در كودكان
مصرف عسل در افزايش وزن كودكان مؤثر است و 
حال عمومى كودك را بهبود مى بخشد و نياز به ويتامين 
B 6   را برطرف مى كند. اما از آن جا كه هاگ هاى باكترى 
بوتوليسم در اين ماده ى غذايى وجود دارد و تنها دستگاه 
ــا را دارد،  ــالان توانايى تخريب آن ه گوارش بزرگس
مصرف عسل در نوزادان و كودكان زير 2 سال توصيه 

نمى شود زيرا به ابتلاى آن ها به بوتوليسم مى انجامد.
اما اثرهاى درمانى عسل از كجا نتيجه مى شود؟ 
چنان كه اشاره شد عسل مخلوط سير شده اى از دو 
ــاكاريد يعنى، گلوكوز و فروكتوز است. در  مونوس
اين مخلوط بيش تر مولكول هاى آب با قندها همراه 
شده اند و درنتيجه موجودات زنده ى ذره بينى آب 
كمى در دسترس خواهند داشت تا به رشد بپردازند. 
ــل مخلوط شود اين خاصيت عسل  اگر آب با عس

يعنى ضد ميكروب بودن آن از بين مى رود.
ــتفاده  ــل به طور موضعى اس هنگامى كه عس
مى شود، درنتيجه ى رقيق شدن آن با مايع هاى بدن 
به توليد هيدروژن پراكسيد مى پردازد. اين ماده به 

عنوان يك ضدعفونى كننده عمل مى كند.
ــل نيز از رشد بسيارى از  ــيدى بودن عس اس

ى مى كند. ا جلوگير باكترى ه

1. www.en.wikipedia.org
2. www.fa.wikipedia.org
3. www.daneshnameh.roshd.ir
4. www.fa.parsiteb.com

ْ  37 گرم     C ــاى چنان چه عســل تا دم
شود حدود 200 تركيب موجود در آن 
از بين مى روند. برخى از اين تركيب ها 
خاصيت ضد باكترى دارند. گرم كردن 
ْ 40 تخريب آنزيم اينورتاز     C تا حدود
ْ 50 ســوختن     C ــى دارد و در را درپ

قندهاى عسل روى مى دهد
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