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ساکارز

درصد زیر نمونه عسل
سه 

مجاز حد
استاندارد

انحراف 
معیار

حداکثر 
مقدار در 

نمونه ها

حداقل مقدار 
در نمونه ها

میانگین 
درصد

تعداد 
نمونه ها

64 5 0.85 4.97 1.19 2.85 150 گون 

52 5 0.83 4.57 1.42 3 50 گون گز

0 5 2.44 13.96 3.44 8.17 100 کنار

55 5 0/79 4/76 1/58 3 27 یونجه

68 5 0.9 4.87 0.89 2.70 82 چند گیاه

95 5 0.71 3.23 0.3 1.81 20 گشنیز

82 5 1.04 4.73 0.84 2.18 17 شوید

21 5 3.4 14.89 2.37 4.15 19 مرکبات

70 5 0.94 4.78 1.08 2.61 30 آویشن

گیرینتیجه
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پرولین

نمونه عسل
درصد 

بالای
300

حد مجاز 
استاندارد

انحراف 
معیار

حداکثر 
مقدار در 

نمونه ها

حداقل مقدار 
در نمونه ها

میانگین 
درصد

تعداد 
نمونه ها

100 180 331 1020 333 667 50 گون 

100 180 335 918 395 638 2۶ گون گز

100 180 239 697 310 506 70 کنار

100 180 241 662 365 524 7 یونجه

100 180 282 921 320 573 25 چند گیاه

100 180 376 902 601 743 7 گشنیز

100 180 469 1380 750 914 ۶ شوید

50 180 155 420 227 315 8 مرکبات

100 180 252 664 302 496 9 آویشن


