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مقدمه
با توجه به حجم وس��یع تولید عس��ل توسط زنبورداران کشور و از طرفی 
هزینه های بالای تولید و مشکلات زیاد تولید عسل مرغوب، برخی از افراد با 
تولید عس��ل های نامرغوب و بی کیفیت، بازار فروش و عرضه محصول ناب و 
سالم را مخدوش و از دسترس مصرف کنندگان خارج نموده اند. از همه مهم تر 
اینکه عرضه محصول بی کیفیت مستقیما سلامت و بهداشت جامعه را هدف 
قرار می دهد. بطور کلی ارزیابی و پایش کیفیت محصول ضروری اس��ت، اما 
این ضرورت با ورود محصولات نامرغوب دوچندان می ش��ود. لذا برای پایش 
س��لامت و کیفیت و همچنین تش��خیص عس��ل های تقلبی ناگزیر به انجام 
آزمون های آزمایش��گاهی آنالیز کیفیت عس��ل براساس استانداردهای ملی و 
بین المللی از قبیل: تعیین قندهای عس��ل، تعیین مقادیر آنزیم ها)دیاستاز(، 
تعیی��ن مقدار هیدروکس��ی متیل فورف��ورال، اندازه گیری pH و اس��یدیته، 
اندازه گیری رطوبت، تعیین مقدارپرولین و .. هستیم. آنچه مسلم است انجام 
آنالی��ز مذک��ور در گام اول نیازمند تهیه و تامین نمونه اس��تاندارد از عس��ل 
تولیدی اس��ت تا با بکارگیری آن کیفیت عس��ل مورد آزمون قرار گرفته و از 
طرفی مانع ورود محصول نامرغوب  به بازار ش��ود. لذا در این نوش��تار سعی 
داریم روش مناس��ب و کارآمدی برای تهیه نمونه ای اس��تاندارد که نماینده 

واقعی از کل محصول باشد ارایه دهیم. 
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اهمیت کنترل مواد غذایی
کنت��رل کیفیت مواد غذایی از دیرباز مورد توجه بش��ر قرار گرفته اس��ت 
بطوریکه در قرن اخیر به دلیل اهمیت ویژه س��لامت و بهداشت مواد غذایی 
جوامع و کش��ورها اقدام به تاسیس سازمان های مستقل و جامع نگر در این 
  )C.A.C(زمینه نموده اند که کدکس یکی از این تش��کیلات اس��ت. کدکس
استاندارد مواد غذایی اروپاست)4( اصطلاح "کدک�س الیمنتاری�وس" ریش�ه 
لاتی���ن دارد و ب��ه معن�اي "قانون غذا" اس���ت. ای�ن اصط��لاح دربرگیرنده 
مجموع�ه اي از استانداردهاس���ت ک�ه به ص�ورت هماهنگ ب�ا قوانین دیگر 
مانن��د قانون رعایت بهداش���ت و کیفی�ت در تولید و روش ه�اي ش��ناخته 
ش���ده تجزی�ه و تحلی���ل، نمونه گی�ري و ب�ا رعای�ت اص��ول کل�ي دیگر به 
 اج�را درمي آید)2(. بر اساس تعریف کدکس بین المللی، بهداشت مواد غذایی 
عبارت اس��ت از رعایت کلیه موازینی که در تولید، فرآیند، نگهداری و عرضه 
مواد غذایی ضروری است تا ماده غذایی سالم و با کیفیت بالای بهداشتی به 
دس��ت مصرف کنندگان برسد)5(. این استاندارد در خصوص عسل به عنوان 
یک ماده غذایی 13 فاکتور مهم را در بررس��ی های استاندارد ملحوظ داشته 
بطوریک��ه تولیدکنن��دگان و واردکنندگان را ملزم ب��ه رعایت آن در تولید و 
واردات می کند. مهم ترین این فاکتورها عبارتند از: مشخصات ظاهری، مقدار 
ساکاروز، نس��بت فروکتوز به گلوکز، فعالیت دیاس��تازی، مقدار هیدروکسی 
متیل فورفورال )HMF(، میزان رطوبت و باقیمانده س��موم شیمیایی اشاره 

کرد)4(.
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تعاریف و اصطلاحات نمونه برداری
محمول�ه: محموله مقداری از کالا اس��ت که طبق ق��رارداد در یک زمان 
تحویل می گردد. محموله ممکن اس��ت ش��امل چند بهر و یا قسمت هایی از 

یک بهر باشد.
بهر: مقدار معینی از کالا اس��ت که تحت شرایط یکسان تولید شده باشد 

)سری ساخت(.
حجم بهر: تعداد یا مقداری از فرآورده که یک بهر را تشکیل می دهد.
حجم نمونه: تعداد یا مقداری از کالا که مورد آزمایش قرار می گیرد.

نمون�ه اولیه: عبارت اس��ت از ماده جمع آوری ش��ده در نمونه برداری که 
حداقل باید 2 برابر مقدار ماده غذایی لازم برای آزمایش باشد و همیشه مقدار 

مازاد آن برای مواقعی که نیاز مجدد به نمونه است نگهداری می شود)2(.

مشخصات صورت جلسه نمونه برداری
1- تاریخ و زمان نمونه برداری

2- مشخصات مکان
3- نام و مشخصات متصدی و افرادی که در موقع نمونه برداری حضور دارند.

4- روش نمونه برداری
5- شماره و کد نمونه

6- تعداد نمونه های برداشت شده
7- مکان ارسال نمونه

8- نام و آدرس تولیدکننده
9- هدف از نمونه برداری

10- نحوه و شرایط نگهداری و ارسال نمونه به آزمایشگاه
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مشخصات برچسب گذاری نمونه
1- نام نمونه

2- نام شخص،کارخانه و یا کشور سازنده
3- نام شخص، کارخانه یا شرکت واردکننده

4- تارخ تولید و انقضاء
5- سری ساخت

6- علت نمونه برداری

شرایط حمل و نقل و نگهداری نمونه ها
1- در حمل و نقل نمونه ها باید کوش��ش ش��ود که شرایط میکروبیولوژیکی 

ماده غذایی تغییر ننماید.
2- حمل نمونه ها به آزمایشگاه باید تا حد ممکن سریع باشد.

 3- حتی الام��کان نمونه ه��ا ب��ه فوری��ت پس از برداش��تن، م��ورد آزمایش 
قرار گیرند.

عسل
عس��ل ماده طبیعی ش��یرینی است، که زنبورعس��ل آن را از شهد گلها و 
شکوفه ها جمع آوری، عمل آوری و در خانه های مومی)شان( ذخیره می سازد. 
این ماده غذایی ارزشمند در تغذیه انسان بعنوان دارو و ماده درمانی کاربردی 
وس��یع دارد. بدون ش��ک در تولید و عرضه این محصول غذایی با ارزش نیز 
همانند همه مواد غذایی دیگر موضوع تقلب مطرح اس��ت لذا برای تشخیص 
اصالت و سلامت محصول عسل نیازمند مراجعه به آزمایشگاه و تعیین سلامت 
و اصالت آن هس��تیم. بر همین اساس روش و شکل نمونه برداری از آن باید 
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به روش��ی باشد که نمونه تهیه شده حتی المقدور نمایانگر کل باشد. ضروری 
است در نمونه برداری ب�ه ه�دف آزمون و ماهیت نمونه نیز توجه شود در این  
نوشتار بنا داریم به روش استاندارد نمونه برداری بعنوان اولین قدم در تعیین 

اصالت و کیفیت عسل بپردازیم)4(.

مقررات عمومی نمونه برداری
در برداش��ت عس��ل، تهیه، جمع آوری و جا به جا کردن نمونه های عسل 

مطالب زیر باید رعایت شود. 
1-نمونه ب��رداری بای��د در محلی محفوظ، دور از جریان ش��دید هوا، گرد 

وخاک و دود توسط شخص واجد صلاحیت انجام گیرد.
2- وسایل نمونه برداری در موقع استفاده باید تمیز وخشک باشد.

3- ظروف انتخابی برای نمونه های عس��ل بای��د از هر نوع آلودگی عاری 
بوده تا باعث انتقال بو و مزه غیرطبیعی نشود.

4- نمونه های عس��ل باید در ظروف شیشه ای س��الم، تمیز وخشک قرار 
گیرد و اندازه ظروف به نحوی انتخاب شود که تقریبا از نمونه پر شود.

5- در ظروف پر ش��ده از نمونه ها باید طوری بس��ته ش��ود که هوا در آن 
نفوذ نکند.

6- بر روی هر ظرف حاوی نمونه عس��ل باید برچس��بی الصاق ش��ود که 
در آن ویژگی ه��ای کامل نمونه، تاریخ نمونه برداری، ش��ماره نمونه و س��ایر 

مشخصات ذکر شود.
7- نمونه ها باید آنچنان مهر و موم شود که خارج کردن نمونه و حذف بر 

چسب بدون شکستن لاک و مهر ممکن نگردد.
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8- جنس برچس��ب طوری انتخاب ش��ود که در مقابل آب و چربی مقاوم 
بوده و مشخصات درج شده روی آن پاک نشود.

9- نمونه های عس��ل را باید بطریقی نگهداری و ارسال نمود که دمای آن 
با دمای محیط چندان اختلافی نداشته باشد.

نمونه برداری از عسل
پس از برداش��ت قاب های عس��ل از کلنی ها، زنبوردار ممکن اس��ت به سه شکل 
 1- اس��تخراج عس��ل از طریق اکس��تراکتور 2- نگهداری عس��ل همراه با قاب موم
3- کمپرس و فشره سازی عسل با موم اقدام به ارائه محصول به بازار مصرف نماید.

روش نمونه برداری از عسل 
بطور کلی اصول نمونه برداری  از عس��ل در زنبورس��تان و خط تولید یکسان 
است. اما با توجه به ماهیت و شرایط موجود در زنبورستان بواسطه اینکه محصول 
نهایی بصورت فله بس��ته بندی می شود، لازم است حجم معینی از نمونه را از هر 
یک از ظروف )حلب، دبه ..( با اس��تفاده از میله های بلندی که تا انتهای ظروف 
برس��د برداشت نموده و با توجه به تعداد ظروف و طبق جدول ذیل نمونه نهایی 
اس��تحصال و برای آزمایش��گاه ارس��ال گردد. اما در خط تولید نمونه برداری از 
محصول نهایی بسته بندی شده ی آماده عرضه به بازار انجام می گیرد. بطوری که 
ابت��دا تعداد بس��ته هایی را که باید از آن نمونه برداری ش��ود ب��ا در نظر گرفتن 
تعداد بس��ته های موجود در محموله یا بهر و اس��تفاده از جدول ذیل و س��پس 
بط��ور تصادفی یا با اس��تفاده از ج��دول اعداد تصادفی بس��ته هایی را که باید از 
آن نمونه برداری ش��ود، مشخص کنید. آنگاه ازهر بسته مقدار نمونه ای را که در 

ستون سوم جدول ذیل درج گردیده است با تقریب اضافی بر می داریم. 
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یادآوری ۲- چنانچه تعداد بسته ها بیش از 8000 باشد آن را به بخش های 
حداکثر 8000 تایی تقسیم و طبق جدول صدرالذکر نمونه برداری کنید.

یادآوری 1– در مواردی که عسل دربسته های کوچک 50 گرمی یا کمتر 
بسته بندی شده و این بسته های کوچک در بسته های بزرگتری مانند کارتن 
یا جعبه قرار گرفته باش��د، برای س��هولت و س��رعت کار می توان یک بسته 
کوچک را به عنوان نمونه اولیه برداش��ت مشروط بر آنکه عسل موجود در آن 

از سه برابر مقداری که در ستون سوم جدول ذکر شده است تجاوز نکند.

تعداد بسته هایی که باید بطور تصادفی برای نمونه برداری مشخص گردد ومقدار نمونه ای که 
باید از هر بسته مشخص شده با تقریب اضافی برداشته شود)4(

تعداد بسته های موجود 
در محموله یا بهر

تعداد بسته هایی که باید بطور تصادفی 
برای نمونه برداری مشخص شود.

حداقل مقدار نمونه ای که باید از هر بسته 
مشخص شده برداشته شود. )گرم(

300تمام گنجایه1 تا 4
5475 تا 64

65560 تا 125
126650 تا 216
217743 تا 343
344838 تا 512
513934 تا 729
7301030 تا 1000
10011128 تا 1331
13321225 تا 1728
17291323 تا 2197
21981422 تا 2744
27451520 تا 3375
33761619 تا 4096
40971718 تا 4913
19141817 تا 5832
58331916 تا 6859
68602015 تا 8000
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تقسیم نمونه و ارسال آن به آزمایشگاه
نمونه ای که مورد آزمون قرار می گیرد باید به عنوان نماینده کل محموله 
یا بهر باشد بنابراین پس از آنکه نمونه های اولیه عسل به شرح فوق برداشته 
ش��د کلیه نمونه های یک محموله یا یک بهر را با هم مخلوط کرده و آنرا به 
سه قسمت مساوی تقسیم کنید و در ظروف جداگانه بریزید و پس از مهر و 
موم کردن، دو ظرف آن را به آزمایش��گاه بفرستید و ظرف سوم را به صاحب 
کالا تحویل دهید)4(. بطور معمول آزمایشگاه های مربوط نمونه های ارسالی 
را بر اس��اس روش هایی که در اس��تاندارد 92 ایران ذکر ش��ده اس��ت مورد 
آزمون قرار می دهن��د از جمله این آزمونه ها عبارتند از: اندازه گیری قندهای 
احیاءکننده، قند س��اکارز، نس��بت فروکتوز به گلوکز، میزان آنزیم دیاستاز، 

مقدار هیدورکسی متیل فورفورال، اسیدیته، pH و..   
یادآوری- در مورد عسل شان نیز نمونه برداری و تقسیم آن عینا مطابق 

با شرح فوق باید انجام شود. 
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