
مقدمة:
ان العسل الطبیعي الذي یجمعه النحل من رحیق الازهار، یکون 

عسلا نقیا وخاما یمیل إلی التبلور أو التحبب مع مرور الوقت نتیجة 
لعوامل طبیعیة وکیمیائیة سنذکرها لاحقا. فهذه الظاهرة تُعد 

طبیعیة تحدث لأکثر من ٩٥٪ من أنواع العسل ، بل وتعتبر من أهم 
الصفات التي تمیز العسل الطبیعي، حیث انها لا تُؤثر � جودة 

العسل أو تقلل من فوائده ،خلافاً لما یظنه البعض.
 لکن � نفس الوقت تعتبر مشکلة التبلور إحدى اهم المشاکل 

الرئیسة التي تواجه النحالین والمستهلکین � حد سواء نتیجة 
لقلة الوعي لدى المستهلك ، حیث أن معظم المستهلکین 

بمختلف الفئات التعلیمیة یعتقدون بأن تبلور أو تحبب عسل 
النحل الطبیعي دلیل � غشه بالسکر، مما یحفز النحالین 

والتجار � تسخین العسل لمنع ظاهرة التبلور من اجل التسویق 
مما یضر بقیمة العسل الغذائیة والعلاجیة.

ما هي العوامل التي تؤثر �

 خاصیّة تبلور عسل النحل؟
1-  درجة حرارة تخزین العسل: 

ان تخزین العسل � درجات 
حرارة مناسبة یساعد � عدم 
حدوث هذه التبلور، حیث تعتبر 

درجة الحرارة المثلی لتبلور 
العسل هي �١٤ ویحدث عندها 
التبلور بسرعة کبیرة جدا ، لکن 
کلما ارتفعت درجة الحرارة عن 
١٤س  یتناقص معدل التبلور. 

وعند درجة حرارة أ� من ٢٤ 
س لا یحدث تبلور حیث أن 

الحرارة المرتفعة تساعد � 
إذابة البلورات.

2-  نظافة العسل: کلما کان العسل نظیفا خالٍ من الشوائب یقلل 

ذلك من حدوث التبلور للعسل ویتم ذلك بتصفیته جیداً عند 

التعبئة.

حیث ان العسل الغني بحبوب اللقاح یکون  حبوب اللقاح :    -3

ذات جودة ا� ولکن یکون معرض اکبر لحدوث التبلور، فحبوب 

اللقاح تشکل نواة للبلورات تتجمع علیها وتترسب � القاع.

4-  الرطوبة: من المعروف ان العسل الطبیعي یکون ذا رطوبة 

منخفضة تصل بحدود ١٧٪ ، فکلما زادت رطوبة العسل یقل 

حدوث التبلور ولکن بالمقابل کلما زادت الرطوبة تزید احتمالیة 

حدوث التخمر.

5-  نسبة الفرکتوز للغلوکوز: حیث أنه کلما زادت نسبة الفرکتوز 

� العسل یؤخر ذلك من حدوث التبلور لأن الفرکتوز یساعد � 

ذوبان الغلوکوز وهو السکر المسئول عن التبلور � العسل.
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کیفیة ازالة حالة التبلور:

یمکن إزالة هذه الخاصیة (التبلور) بمعاملة العسل � حمام 

مائي ساخن بحیث لا تتجاوز درجة حرارة العسل ٤٠- ٤٥ س 

حتی لا تتأثر مکوناته العلاجیة کالإنزیمات والخمائر وغیرها من 

الخواص العلاجیة التي تتکسر بالحرارة. ان کثیر من الأعسال 

المعبأة � المصانع تُعَرض إلی معاملة حراریة عالیة  لتقطع 

عملیة التبلور وتمنع حدوثها وبمثابة بسترة للعسل ، وهذه 

الحرارة العالیة  تؤدي إلی خفض الخواص العلاجیة له. کما أن 

العسل یتعرض إلی تصفیة دقیقة لإزالة حبوب اللقاح حتی لا 

تکون نواة للتبلور وهذا الإجراء یفقد العسل معظم الفیتامینات 

والمواد المهمة الموجودة � حبوب اللقاح.

ملاحظة:

لذا ننصح المستهلك أن یتناول العسل الطبیعي بصورته 

السائلة او المتبلورة بدون أي معاملة حراریة حتی تتم 

الاستفادة الکاملة من قیمته الغذائیة والعلاجیة.

الإدارة العامة للإرشاد والتنمية ال�يفية

وزارة الزراعة الفلسطينية
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