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ماده  180حدود است:  انگیزیشگفتعسل ماده 

هیچ ماده شیرین است.  منحصر به فردآن  طعمدارد.  مختلف

در جریان  طعمگیرد؛ این دیگری جای آن را نمی

 شود.ای ساخته میهای شیمیائی پیچیدهواکنشکنش/

-میعسل تولید  هزارتن 90، در سرتاسر ایران سالیانه

یک کارگاه  ،شماری که هریکدر کندوهای بی *شود

 شیمیائی است.

خش اصلی عسل دو ماده قندی، گلوکز و فروکتوز، ب

اشباع است. وقتی شکر را در آب محلولی فوق عسل،است. 

-نشده باقی میمقداری در ته لیوان، حلحل کنید، همیشه 

تواند مقدار هاست، تنها میماند، زیرا آب که یکی از حلال

کند. اگر آب را گرم کنید، شکر معینی شکر را در خود حل

اشباع کند. چنین حالتی را. فوقبیشتری را در خود حل می

کنند کاری می ،ها، و مواد شیمیائی دیگرنامند. گرما، آنزیممی
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شود. چنین مواد که در همان مقدار آب، ماده بیشتری حل

. زنند، شکرک میشوندراحتی بلوری میاشباعی بهفوق

اشباع های فوقهای شکلاتی، و عسل محلولشربت، شیرینی

 هستند. 

هم مقدار آب عسل، مایعی چسبناک است، زیرا 

 15اشباع است،. تنها هم مایعی فوق است،موجود در آن کم

است. محلولی غلیظ است، گاهی  آب ،درصد آن 18الی 

 شود.حالت جامد نزدیک میحتی به

ها، بخش اصلی عسل، قند است، لیکن حاوی ویتامین 

ها، اسیدهای آلی، گرده مواد معدنی، اسیدهای آمینه، آنزیم

 دار هم هست.  گیاهان، مواد معطر و مزه

شهد  درصد 80حدود آغاز داستان، از شهد گل هاست. 

، خیلی کم است. آب است، ولی آب موجود در عسل ،هاگل

عسل غلیظ و چسبناک است، ولی شهد گل ها، مایعی رقیق  

اندازه عسل هم شیرین نیست. خواص به رنگ است وو بی

های شیمیائی آن هم با عسل فرق دارد. زنبورها با کمک آنزیم
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تبدیل ها را به قندهای ساده ب شهد گلرکّخود، قندهای مُ

تر از قند و شکر همین دلیل هضم عسل راحتکنند. بهمی

تر است. قندهای موجود در عسل )گلوکز و فروکتوز( ساده

 است. معمولی از قند )سوکروز( موجود در قند و شکر

یکی نامند. های شیرین میقندها را گاهی کربوهیدرات

قندهای تواند میآن است که از ابزارهای مرموز زنبور عسل 

کند. ها را به قندهای ساده تبدیلمرکب موجود در شهد گل

نامند. در آزمایشگاه برای تبدل می هیدرولیزاین جریان را 

سوکروز ) همان قند و شکر معمولی( به گلوکز و فروکتوز، 

افه کرد. اضبه آن هائی گرما داد،  اسیدها یا آنزیم به آنباید 

همین امّا زنبور عسل پیچیده. زمایشگاه، کاریست این کار در آ

ها، کارگاه شیمیائی خود با کمک آنزیمدر را کار پیچیده 

 دهد.با سهولت و کارآمدی بیشتر انجام میماهرانه 

در صد بخش جامد عسل، قند است.  9/99الی  95

که عسل را بشناسیم، اول باید قندها را بشناسیم. قند برای آن

-آن را دی سوکروز است.موجود در نیشکر، تقریبا فقط 

شده است. نامند. از ترکیب دو قند ساده ساختهساکارید می

سوکروز است. سوکروز از  ،ها همقند موجود در شهد گل
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ترکیب دو قند ساده گلوکز و فروکتوز ساخته شده است. 

( یکسانی 6O12H6C) گلوکز و فروکتوز ساختمان شیمائی

ها در آن با هم فرق دارد. دارند، لیکن ترتیب قرار گرفتن اتم

شود که ها، باعث میتماهمین تفاوت در ترتیب قرارگرفتن 

تر از گلوکز باشد. عسل هم از قند و فروکتوز خیلی شیرین

تر است، زیرا فروکتوز بیشتری شکر معمولی اندکی شیرین

 دارد.

 

 
 

 را هاران عسل فقط این نیست که شهد گلکار زنبو

ها ماهیت شیمیائی شهد را هم دگرگون کنند. آنجمع آوری

سازد به نام کنند. غده بزاقی زنبورها، آنزیمی میمی
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ها ترکیبات آلی مرکب، پیچیده (. آنزیمinvertaseرتاز)ینوِاِ

های شیمیائی و بزرگی هستند که کارشان آسان کردن واکنش

شوند، های شیمیائی مصرف نمیدر آن واکنش هااست. آنزیم

 عسلساخت دهند. کار ادامه میبارها مانند و کار را باقی می

های شود. آنزیمرتاز شروع میینوِهم توسط همین آنزیم اِ

چیزی و شهد را بالاخره به شوندمیمیدان دیگر هم وارد 

 گوئیم عسل است.کنند که ما میتبدل می

و  سوکروز را به دو قسمت مساوی گلوکزرتاز، ینوِاِ

 یلاز یکی دیگر از این آنزیم هاست،آمکند. فروکتوز تبدل می

تر کند. هضم گلوکز راحتآمیلوز را به گلوکز تبدیل می

 است.

گلوکز  ،نزیمکسیداز گلوکز است. این آم دیگر، اُنزیآ

دارد. میعسل را ثابت نگه pHکند و با این کار را تجزیه می

را به آب و اکسیژن  (2O2H) کاتالاز، پراکسید هیدروژن

حال درعسل و غلظت پراکسید هیدروژن کند تبدیل می

گویند همین پراکسید می یدارد. برخمیپائین نگه ساخت را

 کند؛ ولی دو چیز دیگرهیدروژن است که عسل را حفظ می

عسل عسل است؛  pHکه محافظ عسل است: یکی  هم هست
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خیلی ب آگری آن است که عسل و دی ،ی استاندکی اسید

های ماهر، برنامه دانکمی دارد. زنبور عسل مثل همه شیمی

سازی دارد. زنبورهای کارگر با زبان منظمی برای عسل

سوی مکند. هنگام سفر بهمخصوص خود شهد گل را می

، این زنبور دانعسلکنند. در شهد، اینورتاز اضافه میکندو، به

و فروکتوز  گلوکزبه یکبهیک آنزیم، سوکروز را تجزیه و

را که در این سفر چهآنکند. زنبور کارگر همه تبدیل می

 یهادر خانه دهد.زنبورهای درون کندو تحویل میساخته به 

کار خود را های دیگر نزیمآجا، آن ریزد؛ درمی "عسل شان"

-میکه این شهد را بر، درون کندو هر زنبور کنند.شروع می

 شود.تکرار میکند و این کار میآن اضافه ی بهئهادارد، آنزیم

ای این دقیقه 20زنبورهای درون کندو در یک دوره 

بارها و بارها ریزند. این کار را و بیرون میمکند شهد را می

برسد. در  %20حدود کنند تا آب موجود در شهد بهتکرار می

کنند. ذخیره می "شان عسل"های خانهوقت آن را در این

تر زنند تا آب آن تبخیر و عسل غلیظدیگر باد می یزنبورها

زدن از بادرسید زنبورها  %18-17شود. وقتی آب عسل به 
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کمک بنابراین با  برند.گاه میذخیره آن را به کشند.دست می

 سازند.اشباع میها، محلولی فوقنزیمآتبخیر و 

. در شکرک بزندممکن است  یاشباعهر محلول فوق

ند و زنجیره اوصل یکدیگر های گلوکز بهعسل مولکول

کنند. هرگاه این زنجیره متلاشی شود، درازی درست می

-فراهم می "شکرک زدن"یا همان زمینه برای تشکیل بلورها 

هرگاه به ذراتی دیگر از  ،های جداشده گلوکزشود. مولکول

چسبند، بلورهای بیشتر های موجود در عسل بهجمله به گرده

بلورهای  ذراتچسبیدن این با شود و تشکیل میو بیشتری 

-بهآید، که تری بوجود میرهای درشتریز، بلو شکرک()

کنند. مشکلی که به ته ظرف رسوب می ،خاطر سنگینی خود

ه که در چآن است که آن شودایجاد می شکرکدر اثر ایجاد 

غلیظ  ،و دیگر مثل قبلب بیشتری دارد، آماند، بالا باقی می

و عسل  ،لد و زاد و ،ها از این فرصت استفادهنیست. مخمر

همین دلیل است که عسلی که کنند. بهرا تخمیر و تند می

دمای محیط  شود.تر خراب می، زودتر و راحتزدهشکرک

 10تاثیر دارد. بهترین دمای مناسب، بالای  شکرک زدنبر 

بماند، کمتر  "شان"است. عسل اگر در  گراد سانتیدرجه 
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، و آماده "شان"شود. در بیرون کشیدن عسل از خراب می

شود که زمینه خراب شدن کردن آن، چیزهائی به آن اضافه می

کند. وجود گرد و غبار، حباب هوا و گرده هم ماده میآن را آ

 شود.باعث خراب شدن عسل می

عسل همیشه بد نیست. اگر عسل را  لوری شدنب

 -ِکرِم مانند -صورت عسل نرمیبکنند، بهشده، بلوری کنترل

نان مالید؛ اگر عسل توان آن را بهید که راحت میآدر می

-، عسلی دانه دانه خواهدد ) شکرک بزند(خودش بلوری شو

است ظریف باشد یا شود ممکنهائی که تشکیل میدانه بود.

نسبت گلوکز و فروکتوز موجود در ها بهدرشت. اندازه دانه

شود. گلوکز زودتر از فروکتوز بلوری می د.بستگی دارعسل 

تر شکرک هرچه قدر مقدار گلوکز عسل بیشتر باشد، سریع

تر است. تر و عسل نرمظریف ،هازند. دراین صورت دانهمی

 شود.نامیده می -عسل کِرمِی-همان است که عسل کِرِم مانند

عسل گاهی  شود.کردن عسل باعث تغییر شیمیائی آن میگرم

نامند. عسل می Maillardمربوطه را  نشود، واکشتیره می

. با گذشت زمان عسل 4حدود  pHاندکی اسیدی است با 

علت آن پیوند اسیدهای آمینه با قند  شود.ای میگاهی قهوه
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ای شدن عسل هنگامی روی ، یا قهوهیهاست. پدیده کارامل

های موجود وندهای مولکول، پیآندادن به دهد که با گرمامی

وندها جدا و یهنگامی که این پ ل از هم جدا شوند.در عس

وجود هد، قند کارامل شده بنشوبعد دوباره به هم وصل می

شربت ذرت غنی شده "بر   بر عسل و هم  گرما هم آید.می

 گذارد.تاثیر می "با فروکتوز

-گاهی تبدل به هیدروکسی ،گرما ببیند ،اگر فروکتوز

( HMF= hydroxymethyl furfuralفورفورال )متیل

زیانبار است. این ماده در  عسل شود که برای زنبورهایمی

تشکیل ( گراددرجه سانتی 46الی  3/43دمای نسبتاً کم ) 

را در  "شربت ذرت غنی شده با فروکتوز"شود. اگر می

بجا بکنند، امحیطی با دمای زیاد انبار یا در هوای گرم ج

 ارا بزنبور اگر وجود بیاید و هآن باست این ماده در ممکن

 ممکن است ازبین بروند.آن تغذیه کنند، 

کند. رنگ عسل را هم عوض می شکرک،گرما و 

 نهمیبه ،کندعسل، رنگ آن را روشن تر می زدن کشکر

تر است. در حال روشن ،میرِهای کِدلیل است که رنگ عسل

ئی هاطبیعی رنگ عسل معمولا بستگی دارد به نوع شهد گل
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عسل پائیزی رنگ  معمولاً اند.که زنبوران از آن تغذیه کرده

 در این دوکه با رنگ عسل بهاری فرق دارد. زیرا گیاهانی 

استاندارد فصل گل می دهند با هم تفاوت دارند. انجمن 

هفت دسته تقسیم می کند: عسل را از نظر رنگ به  ،آمریکا

بسیار روشن، کهربائی سفید، سفید، خیلی  سفید مثل آب،

عسل های روشن  .تیرهکهربائی ، و کهربائیروشن، کهربائی 

 تری دارند.تر اغلب طعم ضعیف

 
 



12 
 

گیرد. عسل آب دوست است. رطوبت را به خود می

شود. ظرف اگر باز بماند، رطوبت اطراف جذب عسل می درِ

این رطوبت را دوست دارند،  اند،مخمرها که همه جا پراکنده

کنند. عسل را خراب می ،کنند و با تخمیرشروع به تکیثر می

در حال طبیعی رطوبت عسل کم است و آن را از شر مخمرها 

افزونتر شود،  %25کند. هرگاه رطوبت عسل از محافظت می

 شود.تخمیر شروع می

عسل محصولی است که در ساختش انسان دخالت 

 ند. زنبورانادان واقعی، زنبوران عسلشیمی ندارد. مهندس و

آن را  ،مکندشهدش را می ،یابندها را میهستند که گل عسل

و در درون کندو آن را  آورندبه کندو می ،کننددگرگون می

  کنند. عسل تبدیل میبه
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