
 



Ⅰ【蜂蜜】质量模型概念与定义 

【蜂蜜】质量模型是依据国际食品法典和国家标准，对蜂蜜产品质量的构建因素进行一次客

观、全面的梳理和解读。本文档服务于分布式商业中的蜂蜜生产商、商家和广大消费者。 

 

注：本文涉及到蜂蜜产品标准中质量有关的描述和原理性说明，篇幅较长，消费者可以按照

下面目录结构进行选择性阅读。 

 

Ⅰ【蜂蜜】质量模型概念与定义 

Ⅱ【蜂蜜】质量模型创建的基本原则 

Ⅲ【蜂蜜】国家标准体系 

Ⅵ【蜂蜜】质量模型参数结构与组成 

Ⅴ【蜂蜜】参数描述与说明 （重点，篇幅长） 

一、基本信息 

二、原产地信息 

三、萃取信息 

四、质量指标 

五、卫生与安全 

Ⅵ【蜂蜜】质量因素的概括性总结（重点） 

Ⅶ其他说明 

Ⅷ参考文献与引用标准 

Ⅲ【蜂蜜】质量模型创建的基本原则 

一、以国际食品法典和国家标准和法规、大专院校教科书为依据，不可引入任何与标准无关

的内容。任何人可以提出模型复议，经分布式商业社区公投后，做出相应的奖励和处罚。 

 

二、不同于白酒、茶叶等以风味为主的产品，蜂蜜产品重视营养成分对人体机能的改善，而

这些营养成分并不仅仅处决于葡萄糖和果糖，而是活性淀粉酶等“天然”活性成分和微

量物质，更重要的是，这些活性成分很容易在再加工、或存储不当中“消失”。所以，

蜂蜜质量模型，核心目的是发现高质量的、有利于人体机能改善的、纯天然蜂蜜产品。 

 

三、分布式商业中质量模型的定义，决定了产品销售方式完全不同现有模式。分布式商业中，

只要生产商根据上述模型发布产品并制定好销售策略，产品就会开始自我裂变式销售，

产品描述越全面、真实，产品价值实现就越快，商业成本越低。 

 

【蜂蜜】质量模型是分布式商业蜂蜜产品的基础性“信任”模型，生产商发布蜂蜜产品、体验

消费者体验过程中涉及到的鉴别、品鉴方法均与之息息相关。此外，本文档只是蜂蜜产品质

量构成的一般性描述，并不涉及具体的鉴别、品鉴和检测方法，也不展示标准样品及相关数

据，这方面内容已经与分布式电商程序有机地结合在一起，供消费者自动调用。 



Ⅵ【蜂蜜】国家 产品标准 

 

图 2 蜂蜜国家 产品标准 



Ⅴ【蜂蜜】质量模型参数组成 

 

图 3 蜂蜜产品参数 

1、蜂蜜产品质量决定于产品标准中要求的质量指标，特别是成熟度、真实与新鲜度指标和

营养成分三个部分。 

2、蜂蜜的萃取与封装方式严重影响质量指标。 

3、食用安全等级处决于药物残留、污染物和真菌霉素和生物毒素的限量。 



Ⅵ【蜂蜜】参数指标说明 

一、基本信息 

参数（1）蜜蜂类型 

参数例子：意大利蜂  

 

参数目的：了解蜜蜂类型与习性与蜂蜜质量的相关性。 

 

蜜蜂是蜜蜂科蜜蜂属资源昆虫的统称，因能采花酿蜜并能为植物授粉而被人们所熟知，除南极大

陆外世界各地普遍都有分布，蜜蜂有 40 几种，东方蜜蜂大概有 10 种，常见的有中华蜜蜂、印度

蜜蜂、日本蜜蜂等，西方蜜蜂有 25-30 种，常见的有意大利蜜蜂、卡尼鄂拉蜂、高加索蜜蜂、欧

洲黑蜂、突尼斯蜜蜂、东非蜜蜂、安纳托利亚蜜蜂等。其中，欧洲黑蜂、意大利蜜蜂、卡尼鄂拉

蜂、高加索蜜蜂属于世界四大名蜂。 

 

就国内产品而言，市面上 99%的蜜都是中华蜂与意蜂种产的。中华蜂：又称中华蜂、中蜂、土蜂。

属东方蜜蜂的一个亚种。是中国独有的蜜蜂当家品种，是以杂木树为主的森林群落及传统农业的

主要传粉昆虫，有利用零星蜜源植物、采集力强、利用率较高、采蜜期长及适应性、抗螨抗病能

力强，消耗饲料少等意大利蜂无法比拟的优点，非常适合中国山区定点饲养。中华蜜蜂体躯较小，

头胸部黑色，腹部黄黑色，全身披黄褐色绒毛。意大利蜂：是西方蜜蜂的一个品种，简称意蜂。

原产于意大利的亚平宁半岛。原产地地中海气候和蜜源地条件的特点是：冬季短、温暖而湿润；

夏季炎热而干旱，花期长。在类似以上的自然条件下，意大利蜂可表现出很好的经济性状；在冬

季长而严寒、春季经常有寒潮袭击的地方，适应性较差。 

 

两种蜜蜂酿造的蜂蜜产品特征如下： 

 

a.意蜂蜜能大规模经济产出，而中蜂蜜经济价值相对较弱。 

b.意蜂大多产出单一花源蜜，比如荆条蜜，枣花蜜等等。而中华蜂大多是杂花蜜，又叫百花蜜。 

c.因蜜蜂的适应性不同，中华蜂野生或半野生，自然生长；而意蜂意蜂由于抵抗力弱以及不能自

己除去蜂螨，广泛使用抗生素。 

d.单一蜜源蜂蜜因为花期的影响，取蜜频次多，酿蜜周期相对短（最低 7 天）；而百花蜜（多花

蜜）采蜜周期长，取蜜频次低，有时一年一次。 

 

https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E4%B8%AD%E5%8D%8E%E8%9C%82
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E4%B8%AD%E8%9C%82
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E5%9C%9F%E8%9C%82
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E4%B8%9C%E6%96%B9%E8%9C%9C%E8%9C%82
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E7%A7%8D/5476
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E8%9C%9C%E8%9C%82/37730
https://link.jianshu.com/?t=http:/baike.baidu.com/item/%E8%9C%9C%E6%BA%90%E5%9C%B0


 

参数（2）产品标准 

参数例子：意大利蜂  

 

参数目的：了解不同蜂蜜产品标准中质量指标要求的不同。 

 

蜂蜜产品标准是生产商生产蜂蜜遵循的法律依据，本模型蜂蜜产品标准涵盖CAC (CAC2001)，欧

盟（2001/110/EC)和中国国家标准。任何出售的蜂蜜均需标注蜂蜜的产品标准名称或者标准号。

蜂蜜国家标准有GB、GB/T、行业或者团体标准T、T/Z，NY和地方标准DB，国家标准中，GB开头的

为强制性执行标准，目前，现有蜂蜜标准体系中，【GB 14963—2011食品安全国家标准 蜂蜜】是

强制性执行的产品标准，即其他蜂蜜产品标准必须遵从这个标准的全部内容。但，这个标准是所

有蜂蜜产品标准中，质量指标最低，并不能完全表达“天然”蜂蜜的特性。消费者需要结合参数

（3）标准类型，判断该标准对蜂蜜质量的影响。 

 

 
 

参数（3）标准类型 



参数录入：下拉选择框 

 

蜂蜜产品标准类型划分的目的是更好的理解各生产标准之间的差异和法律要求，指导消费者选择

合适的蜂蜜产品生产标准。我国蜂蜜产品标准主要分为通用标准、蜂蜜类型标准和专用产品标准、

企业标准等四种类型。 

 

国家通用蜂蜜标准有：【GB14963-2011 食用安全国家标准 蜂蜜】，这是个强制标准，任何蜂蜜

产品必须符合这个标准里的相关描述和指标。但正是因为其通用性，这个标准的要求也是最低的，

其理化指标并不能准确的表达蜂蜜的天然、完全成熟性。 

 

蜂蜜行业通用标准有：【GH/T 18796-2012 蜂蜜】，这是个推荐采用的标准，基本上准确描述了

蜂蜜产品的特点。 

 

针对预包装蜂蜜产品的通用标准是；【GH/T 1001-1998 预包装食用蜂蜜】，这个标准定义蜂蜜

产品为预包装商品而非初级农产品，其理化指标优于其他产品标准。 

 

除此之外，国家有绿色蜂蜜的产品标准：【NYT752-2012 绿色食品 蜂产品】，不过这个标准仅

仅确蜂蜜成分蜂蜜类型标准目前有【DB36T402-2019 野桂花蜜】、【DB37T2217-2012 刺槐蜂蜜】

和【DB37T2226-2012 枣花蜂蜜】，特殊标准有【wx201908271652 蜂蜜（2019 版）】和绿色蜂蜜

标准。专用蜂蜜标准，主要是地方特色标准，以地理标志产品为主，如【DB41T988-2014 地理

标志产品 长葛枣花蜜】等。 

 

图 4 蜂蜜产品标准层级 

参数（4）蜂蜜类型 

参数录入：下拉选择框（复选） 

参考标准：【GBT20573-2006 蜜蜂产品术语】 

 

蜂蜜的分类有很多种方式，主要根据蜂蜜蜜源种类的不同，这种分类影响蜂蜜的感官，而与质量

无关。 

 

单一花种蜂蜜：工蜂主要采集一种植物的花蜜或分泌物酿造的蜂蜜。 



 

多花种蜂蜜（杂花蜂蜜）：工蜂采集两种或两种以上植物的花蜜或分泌物造的蜂蜜，或两种以上

花种蜂蜜的混合物。 

 

液态蜜：肉眼不见结品的蜂蜜。 

 

甘露蜜：工蜂采集蜜露(甘露)与自身分泌物结合后酿造(28)成的含糖甜物质。注:含有较多的矿物

质。 

 

除了上述蜜源的分类外，蜂蜜根据取蜜的部位和取蜜方式不同，以及蜂蜜是否成熟有不同的分类

维度，这种分类涉及到蜂蜜质量的不同了。 

 

 

参数（5）食品安全等级 



参数例子：无公害 

 

主要有：有机、绿色、无公害、野生等方式。对于有机、绿色两种耕作方式，生产商需要出具“第

三方证明”。 有机是指严格禁止使用使用农药、化肥、食品添加剂、激素等人工合成物质及转基

因物质，提倡用自然、生态平衡的方法从事生产和管理。 绿色食品，推畅减量化使用上述物质，

同时不禁止基因工程技术。 无公害食品禁用高毒高残农药、推广使用低毒低残农药。 数量控制

方面，有机食品的认证要求定地块、定产量，而绿色食品和无公害食品没有如此严格的要求。 

 

 

图 6 食品安全等级图 

参数（6）生产日期 

参数录入：日期选择框 

 

蜂蜜生产与时间有关的参数有：产品分装，即包装成品的时间。 

 

参数（7）保质期 

参数录入：数字录入，单位“月” 

 

指蜂蜜在规定存储环境下的食用周期，需要注意的是：蜂蜜产品有个最佳适饮期，一般为期三个

月，这个适饮期要短于保质期。其中原理详见蜂蜜参数（17）营养成分. 

二、原产地信息 

蜂场信息主要是针对地理标志标准的。目前，地理标志产品标准（对应于国外的原产地标准）规

定了产区范围，下图是【DB41T988-2014 地理标志产品 长葛枣花蜜】的产区地图。 



 

图 6 法定产区示意图 

参数（8）原产国 

参数录入：新西兰 

参数（9）原产地类型 

参数录入：下拉选择框 

参考标准：地理标志标准如《DB41T988-2014 地理标志产品 长葛枣花蜜》 

 

根据上面产区地图，我们定义了三种产区类型，一种是法定产区，如上图中长葛市的各个乡镇，

法定产区是标准里专门录入的，不允许生产商自己录入，生厂商只能选择法定产区名称；一种是

法定专属产区，是法定产区下的子产区，生产商可以自己录入，并且可以带有层级，层级越多，

区域越小，产量越少；第三种是非法定产区，一般是指法定产区附近的临近产区。下图是产区类

型的定义与相应层级关系： 

 

图 7 产区类型定义图 



参数（10）产区地址和名称 

参数录入：字典引用下拉选择框，可以录入产地名称，并选择上级产地名称 

 

产区名称包含了法定产区和专属产区名，一般表示为：法定产区名 | 法定专属产区名（1 级）|

法定专属产区名（2 级）| 产区名称。 

 

产区名称参数中，生产商可以上传产区地图，或者产区证明文件、产地详细定位地址。帮助消费

者确定产地地址的真实性。 

 

参数（11）蜜源 

参数录入：文本录入 

录入格式：蜜源名称、类型+花期+持续时间，多个蜜源之间采用“；”隔开 

 

生产商可以录入产区中主要的蜜源类型、花期，和持续时间。 

三、萃取与封装 

参数（12）萃取 

参数录入：文本 

参数格式：酿造周期（天数）+封盖程度+水分含量+萃取位置+萃取方式+萃取温度 

 

蜂蜜是一种纯天然酿造的甜物质，正常条件下，蜂蜜不能、或者要尽可能的避免再加工处理。任

何影响蜂蜜纯天然的操作都有损蜂蜜质量。 

 

与蜂蜜萃取时机有关的参数有蜂巢封闭状态、酿造周期和萃取方式。 

 

蜂巢封闭状态主要是指蜂蜜的成熟状态，分别有全封闭，3/4 封闭或其他几种，全封闭时蜂蜜

完全成熟。 

 

蜂蜜的酿造周期与蜜蜂类型，蜜源都有关系。一般来说，蜜源花期状态时，至少需要 7 天的酿造

周期，时间越长，蜂蜜价值越高，但蜂农经济价值相对低。中华蜜蜂有时候是一年取蜜一次。 

 

蜂蜜的萃取过程中影响蜂蜜质量的因素主要有萃取温度和卫生状态，具体有如下几种： 

 

a、手工方式，包括手工蜂巢刀切割分离，和自然引流。这种方式能最大程度的保障蜂蜜的自然、

纯天然属性。但是，产量低，时间长。 

 

b、机械分离，有两种方式，一种是离心机，一种是低温压榨（温度不高于 45°C），机械分离

中，温度越高，成分破坏越大。 

 



c、高温浓缩，对于不成熟蜂蜜，取蜜后需要再进行浓缩处理。或者，为了净化其他物质，需要

经过一些再加工处理。当然，这种方式对质量影响很大。 

 

参数（13）封装 

参数录入：文本 

参数格式：浓缩+澄清+杀菌工艺 

 

封装前，有无浓缩工艺，物理或化学澄清，杀菌工艺是否影响产品质量。融蜜应采用双层不锈钢

融蜜罐，温度控制在 45℃以下。最后一次过滤的目数应≥120 目，且过滤温度不得超过 45℃。 

四、质量指标 

蜂蜜是一种营养丰富的食品，是天然的滋补食品。蜂蜜成分比较复杂，其花香气味成分就有一百

余种成分。但它主要成分是果糖、葡萄糖和水分，其次是蔗糖、糊精、有机酸和矿物质，还有是

含量少，但对人体内代谢过程作用很大的各种氨基酸，微量元素、各种酶以及天然的芳香化合物

质等。 

由于蜜源植物韵品种不同，蜂蜜中各种成分的含量也不相同。一般地说，蜂蜜的主要成分中，水

分为 17~27%;糖类包括葡萄糖 果糖和蔗糖等总含量为 75~80%，灰分为 0.03~0.09%左右，还有

微量的维生素类、氨基酸类、酶系、酵母、花粉粒和蜡质等物质。 

天然蜂蜜中葡萄糖和果糖含量根据花种类不同而异。一般菜花蜂蜜葡萄糖含量高，而紫云英、椴

树等蜂蜜，其果糖含量高干葡萄糖。一般蜂蜜如葡萄糖含量高干果糖，蜂蜜在保存中容易结晶，

如油菜蜂蜜容易结晶。一般蜂蜜不含淀粉，但含有微量的糊精，经检验证明，棉花蜂蜜、苜蓿蜂

蜜中糊精含量高一些。蜂蜜中的灰分根据蜂蜜的种类和生产地而异。一般深色蜂蜜的灰分比浅色

蜂蜜的灰分高。国际卫生组织规定蜂蜜中灰分为 0.6%以下。蜂蜜中含有维生素 B1、维生素 B2、

维生素 B12、维生素 C、维生素 H、烟酸、泛酸、叶酸和乙酰胆碱等。蜂蜜中还含有各种酶类、

葡萄糖酸和其他有机酸。蜂蜜中有酵母菌、念珠菌、接合酵母菌属等。蜂蜜中还有蜡质、天然香

气成分和色素等。 



 

参数（14）质量等级 

参数录入：下拉选择框 

 

产品标准不同，质量等级的定义与指标类型、指标值也不同，所以，产品标准之间的质量等级比

较没有意义。【GB14963-2011 食用安全国家标准 蜂蜜】标准中，蜂蜜没有质量等级之分，【GH/T 

18796-2012 蜂蜜】分为一级品、二级品。 

 

 

表 2 GH/T 18796-2012 蜂蜜 质量等级 

参数（15）感官描述 

参数录入：文本录入 

录入格式：色泽+气味+滋味+状态+杂质 

 

蜂蜜具有应有的色泽按色泽深浅分为水白色、特白色、白色、特浅琥珀色、浅琥珀色、琥珀色和

深色等数种，我们采用专用的卜方特比色计比色，按下表进行分级。 



 

蜂蜜应具有其正常的气味和味道，不同类型蜂蜜有不同的味道；常态下呈透明、半透明的粘稠液

体，自然条件下存在结晶，呈雪花状。不得含有蜜蜂肢体、幼虫、蜡屑及正常视力可见杂质。 

 

参数（16）成熟度指标 

参数录入：文本录入 

录入格式：浓度（或者波美度） 

在巢脾里，蜂蜜的天然含水量是由花蜜经过酿制成熟后残留下来的。表 3-1 所列之水分含量是指

成熟蜂蜜的水分含量。但蜂蜜从巢脾里分离出来后，由于贮存条件等因素及蜂蜜的吸湿性，如果

分离出的蜂蜜在容器中未封盖好，那么蜂蜜吸水后引起蜂蜜中水分变化很大。 

蜂蜜的含水量与质量保存有关。蜂蜜中含水量高，蜂蜜稠度下降，变得稀薄。蜂蜜变稀，自然界

的霉菌和酵母就有生长的可能性，因此蜂蜜贮存时间就缩短了。同时蜂蜜的水分含量也影响蜂蜜

的稠度和结晶程度。 

蜂蜜中水分一般为 17~27%左右，这是指成熟蜂蜜。蜂蜜中水分与花种以及收集蜂蜜季节不同而

异。从表 3-1 椴树蜂蜜水分为 22.1%，而油菜蜂蜜水分为 18.31%，说明不同品种蜂蜜含水量相差

很大的。南方生产的荔枝蜂蜜，其水分可达到 25%左右。 

一般地说，成熟蜂蜜的水分比不成熟蜂蜜的含量都低。有些蜂蜜不成熟就摇，造成蜂蜜水分偏高，

浓度降低，蔗糖含量超过标准，质量得不到保证。 



重要：只有自然成熟的蜂蜜，浓度指标才是成熟度的一个典型特征；对于非成熟蜂蜜，通过高

温浓缩可以改善蜂蜜浓度。这种情况下，我们要关联参数（18），（19），才能准确确定蜂蜜

的成熟度程度。 

 

参数（17）真实与新鲜度指标 

参数录入：文本录入 

录入格式：碳-4 植物糖含量+淀粉糖浆+羟甲基糠醛+酸度 

蜂蜜的真实性指标主要是指淀粉糖浆和碳-4 植物糖的含量。 

①.碳-4 植物糖 

这是一项分析检测蜂蜜真实性的指标方法（GB/T18932.1-2002）。按照《GH/T18796-2012》的要

求，碳-4 植物糖含量不得大于 7%，否则判定为在蜂蜜中添加了碳-4 植物糖。植物的碳水化合物

（糖类物质）形成过程有碳-3 和碳-4 两种循环，当两类碳水化合物混在一起时，这种混合物的

碳同位素比值就会随混合物的比例量而变化，而蜂蜜的花源大多是碳-3 植物，所以当碳-4 植物

糖数值越大，真蜂蜜的成分也就越少，掺假的可能性就越大。，当蜂蜜中的碳-4 植物糖超过一

定含量时，蜂蜜的真实性值得怀疑。 

②淀粉糖浆 

蜂蜜造假诸多手段中，加入利用粮谷加工成的淀粉糖浆，以次充好，充当纯蜂蜜这种手段最为普

遍。淀粉糖浆，是淀粉经不完全水解得到的混合糖汁，主要是麦芽糖、葡萄糖、寡糖等各类糖分

子的混合物，这些淀粉糖浆与蜂蜜外观性状近似、还原糖含量接近。但各种淀粉糖浆中均含五糖



以上的寡糖，而纯蜂蜜中不存在五糖以上的寡糖，利用这一特征，依据 GB/T21533-2008 判定:

若蜂蜜样品中存在 P1 和 P2“指纹峰”，就可以判定是加入了果葡糖浆的蜂蜜；若存在 P1、P2

和 P3“指纹峰簇”，则可以判定是加入了麦芽糖浆的掺假蜂蜜。 

③羟甲基糠醛 

羟甲基糠醛是衡量蜂蜜新鲜度的一项重要指标，其含量越少，表明蜂蜜越新鲜。蜂蜜贮存和加工

过程中温度越高，时间越长，产生的羟甲基糠醛就越多，它的含量高，标志蜂蜜贮存环境或加工

工艺不合理，或者蜂蜜中有掺假。 蜂蜜只要有掺入 2％人造糖浆，就会使羟甲基糠醛含量超过

100 毫克／千克，有掺人造糖浆进行造假的蜂蜜，则羟甲基糠醛的含量至少达 1000 毫克／千克

以上。羟甲基糠醛含量在 100 毫克／千克以下的，属于纯蜂蜜自身所含单糖的自然转化，不影响

蜂蜜质量。 

另外，蜂蜜中的淀粉酶是蜜蜂本身的分泌物，它能将糊精等多糖类物质分解。淀粉酶在加热过程

中会失去活性，淀粉酶在蜂蜜加工中的极限温度和时间为 75℃，20r 分钟，活力最高的温度为

42℃，即使在常温条件下贮存，蜂蜜中淀粉酶含量在 17 个月内丧失二分之一。所以，淀粉活性

酶的含量是判断新鲜度和再加工性一个指标。 

④酸度 

蜂蜜呈弱酸性，pH 值为 4~5。由干蜂蜜的甜度高，因此其酸味大部分被掩盖了。蜂蜜的酸性不

但赋于蜂蜜的滋味的多样性，而且在一定程度上具有抵制细菌污染侵蚀的能力。但蜂蜜的弱酸性，

对镀锡薄板(马口铁)桶腐蚀带来巨大的伤害性，如果装蜂蜜的铁桶不用涂层，那末在短时间内，

铁桶内壁周围就会严重腐蚀，有害灼金属铅、镩和铁会污染蜂密，亚重者会引起铅和锌中毒或呕

吐。一般蜂蜜中铁的含量不到 10ppm，但经铁桶腐蚀污染的蜂蜜，蜂蜜中铁含量超过。 

美国学者 Komamine 已经从蜂蜜中分离和测定出 16 种酸性物质。据介绍，大部分是有机酸，有

柠檬酸、醋酸、丁酸、苹果酸、琥珀酸、乳酸、丝谷氨酸、葡萄糖酸、甲酸、谷氨酸、赖氨酸和

脯氨酸等。他们还发现蜂蜜中有无机酸如磷酸和盐酸。 

随着分析技术的发展，已确认蜂蜜中的主要酸类是葡萄糖酸而不是柠檬酸。它是由于蜂蜜中的葡

萄糖氧化酶不断地把蜂蜜中的主要成分葡萄糖分解为葡萄糖酸所致。 

参数（18）营养成分指标 

参数录入：文本录入 

录入格式：葡萄糖+果糖+蔗糖+活性淀粉酶+维生素+微量元素 

① 葡萄糖、果糖和蔗糖 

蜂蜜是以碳水化合物为主要组成。其中的固体物质有 950~99.5%是糖类，还有少量的糊精，不含

淀粉。其中又以果糖和葡萄糖为主。蜂蜜中葡萄糖和果糖的总量为 75~80%左右，占总糖量的

80~90%。此外，还有双糖和多糖类，例如蔗糖、麦芽糖、棉子糖和松三糖等。从表 3 -1 说明，

紫云英蜂蜜葡萄糖含量为 35.37%，果糖含量为 39.75%棉花蜜中葡萄糖含量为 38.97%，果糖含量

为 42.90%，油菜蜜中葡萄糖含量 40.51%，果糖含量为 36.13%。因此不同花种蜜中葡萄糖和果糖



含量是不相同的，但还原糖总量能达封 70%以上。出口蜂蜜对外合同规定还原糖总量为 65%，

是可以达到的。 

我国蜂蜜的蔗糖含量一般低干 5%。从表 3-1 可以看到，紫云英蜂蜜蔗糖量为 3.54%，椴树蜂蜜

蔗糖为 1.89%，因此，蜂蜜中蔗糖量低干 5%。但我国西北地区有些花种蜂蜜例如柳兰蜂蜜，成

熟蜜中蔗糖含量为 5%以上，这是特殊例子。但是，蜂蜜不成熟就摇，其蔗糖含量必然高于 5%。

个别蜂农在蜂蜜中掺入蔗糖，蜜中的蔗糖含量肯定要高于 5%。我国收购蜂蜜规定蔗糖含量为 5%

以下，根据这指标可以鉴定蜂蜜中是否掺入蔗糖或是完全不成熟的蜂蜜。 

蜂蜜中果糖含量高于葡萄糖，说明蜂蜜是左旋性。如果蜂蜜中大量地掺入葡萄糖或人工转化糖，

则蜂蜜的旋光性就改变为右旋性。所以测定蜂蜜的旋光性，也可以鉴定和分析蜂蜜是否掺假。但

实验证明，蜂蜜在贮存过程中蔗糖含量会下降，一般在一个月内蔗糖含量下降为 1~2%，这可能

是蜂蜜中含有蔗糖分解酶之故。 

相同花种的蜂蜜，其同类糖分量是不相同的，这是蜂蜜采集不同时期的花蜜酿造的结果。不同时

期的花蜜的糖类成分含量也在变化，例如，赤桉蜂蜜中果糖量为 40.0%，而三叶桉蜂蜜的果糖含

量为 47.0%，赤桉蜂蜜中葡萄糖含量为 40.0%，三叶桉蜜中葡萄糖量 45.0%，赤桉蜜中蔗糖含量

为 4.0%，而三叶桉蜂蜜中蔗糖含量为 20%，赤桉蜜中麦芽糖含量为 50%，三叶桉蜜中麦芽糖含

量为 4.0%，赤桉蜂蜜中松三糖含量为 2.0%，三叶桉蜜中松三糖含量为 1.0%赤桉蜂蜜中棉子糖含

量为 1.6%，三叶桉树中棉子糖含量为 1.0%。 

随着食品的分离技术和检测技术的发展，美国 Siddiqut 发现，蜂蜜中糖类，除了葡萄糖、果糖、

蔗糖、糊精外，还有多种糖类，它们是麦芽糖、异麦芽糖、曲二糖、黑曲霉二糖、2B 一海藻糖、

龙胆二糖、昆布二糖、松三糖、麦芽三糖、松二糖、1 一蔗糖三糖、6-2-葡糖基麦芽糖、异麦芽

二糖、异麦芽三糖、果糖麦芽糖、茶儿糖、异麦芽四糖、异麦芽五糖以及棉子糖等糖类。 

应该提一下，多数品种的蜂蜜中果糖含量高于葡萄糖。但油菜和蒲公英蜂蜜包括一些菜花类蜂蜜

中葡萄糖含量高干果糖。由干葡萄糖结晶核含量高，这些蜂蜜容易结晶，而出口日本国的混合花

种蜂蜜，按合同规定，果糖占还原糖的 50%以上，因此，以油菜蜂蜜为主时，就要考虑以其他

果糖含量高的蜂蜜的配比了。 



 

②淀粉活性酶和氧化还原酶 

蜂蜜具有丰富的酶类，这是其他食品所不可比拟的。酶是由生命中活细胞形成的，以帮助执行生

命的千千万万的反应和过程中的复杂物质。酶的基本物质是生物体内新陈代谢巾的一种蛋白质。

蜂蜜中有蔗糖转化酶，这种酶能把花蜜中的蔗糖转化为蜂蜜中的转化糖，即右旋糖葡萄糖和左旋

糖果糖。此外，我们也发现，蜂蜜在储存过程中，其中的蔗糖也在不断地转化为葡萄糖和果糖。

蜂蜜经过一定时期的库存后，蔗糖含量会下降，而转化糖的总量增加。蜂蜜中还有大量的淀粉酶，

据报道，蜂蜜中的淀粉酶是蜜蜂本身的分泌物，它能将糊精等多糖类物质分解。淀粉酶在加热过

程中会失去活性，淀粉酶在蜂蜜加工中的极限温度和时间为 75℃，20r 分钟，活力最高的温度为

42℃，即使在常温条件下贮存，蜂蜜中淀粉酶含量在 17 个月内丧失二分之一。因此，如，果加

工蜂蜜，浓缩后的蜂蜜温度超过 50℃时装桶，桶内蜂蜜的温度很难降低，那末蜂蜜中淀粉酶的

活力很快就消失。蜂蜜中还有催化酶和磷酸酶。这里要着重提示一下，蜂蜜中还具有葡萄糖氧化

酶，这种酶是由蜜蜂的咽头腺分泌的，它能把蜂蜜中的葡萄糖氧化为葡萄糖酸和过氧化氢，现在

证实，蜂蜜中的酸类中，以葡萄糖酸量为最高。同时这个氧化过程中所产生的过氧化氢，对外界

的微生物有抑制作用，所以说蜂蜜具有抗菌性。 

③维生素 

蜂蜜中含有各种维生素是不容置疑的。但蜂蜜的品种不同，维生素含量就不一样。在本章开始已

经介绍了个别类蜂蜜中维生素含量。现在综述一下一般蜂蜜中的维生素含量。 



据报道，每 100g 蜂蜜样品中含有维生素 B。(硫胺素)为 21~91ug，平均含量为 55ug 维生素 B1(核

黄素)的含量为 35~145ug 平均含量为 66ug，维生素 B6(吡哆醇)的 

含量为 210~480#g，平均为 299#g;维生素 B。(泛酸)含量为 25~192/ug 平均为 105/u;维生素 C(抗

坏血酸)的含量为 500~6500ug，平均为 2400ug;烟酸含量为 110~940ug，平均为 330/ug;维生素 K

含量为 25ug 左右;维生素 H(生物索)含量平均为 66/ug，还有生物素为 3ug。 

根据资料报道，蜂蜜中的维生素来源于各种花粉。所以蜂蜜中维生素含量与花源植物的维生素含

量有关。这一点提示人们，蜂蜜的加工，如果采取过滤澄清，蜂蜜中的花粉就可能留在过滤筛上

或滤板上，这势必引起蜂蜜中维生素含量下降。因此，蜂蜜过滤，只要把死蜂及杂质去除就达到

目的。多层次的过滤，同样会减少蜂蜜的花粉数，使蜂蜜的维生素含量下降。 

④微量元素 

蜂蜜的矿物质含量一般为 0.04-0.6%。含有的微量元素有铁、铜、钾、钠、锰、镁、钙、硅，氯、

铅、铬、镍以及钴，锌、锰和硒等。 

一般深色蜂蜜的矿物质含量要比浅色蜂蜜高。美国 Schuetle 对 400 多种蜂蜜样品的微量元素进行

分析，结果见表 2.2。我们对出白蜂蜜进行随机抽样检测分析的结果见表 2-3。不同品种的蜂蜜，

由于花蜜的来源不同，微量元素的含量就有差别。 

参数（19）其他成分 

参数录入：文本录入 

录入格式：酸度值+花粉+灰分 

①花粉 

蜂蜜中存在的花粉是蜜蜂采集花蜜时带来的。根据资料介绍，蜜蜂群中有 25%蜜蜂进行采集花

粉，有 58%的蜜蜂执行采集花蜜的。蜜蜂采集来的花粉，由蜜蜂自身用蜂蜜、花蜜和唾液把花

粉包裹起来，然后把它当作蜂粮。小蜜蜂在出房大约 2 小时后就开始食用花粉了，5 日龄的蜜蜂

就把。花粉作为主要的“食粮了。在取蜜过程中，一部分花粉也分离在蜂蜜中，所以，蜂蜜中什

么品种的花粉为主，也说明该蜂蜜就是什么花种之蜂蜜，例如油菜蜂蜜，其中以油菜花粉为主。

一般蜂蜜中以本花蜜的花粉粒的含量至少占蜂蜜中总花粉粒量的 20%以上。紫云英蜂蜜中的紫

云英花粉粒占蜜中=总花粉粒量的 40~50%左右。但是有些蜜源植物的蜂蜜，如椴树蜂蜜，其椴

树花粉粒的含量还不到花粉总量的 20%，逸可能是椴树开花时，花粉粒含量不多，而蜂蜜采集

椴树花蜜对带回蜂巢中的花粉粒就较少。 

②灰分 

蜂蜜中的非可溶性元素和灰分物质如其中的重金属如铅和铬的含量，对人体不会构成危害性。 

五、卫生与安全 



通用条件指所有产品都需要满足的安全性与卫生性方面的要求。主要包括药物残留限量、污染物

限量、真菌霉素限量、生物毒素限量等指标。对于蜂蜜来说，主要针对下面指标。 

参数（20）药物残留 

参数录入：文本录入 

录入格式：氯霉素+链霉素+氟胺氰菊酯+四环素族+磺胺类+硝基咪唑类+硝基呋喃类 

 

主要是兽药，包括氯霉素、链霉素、氟胺氰菊酯、四环素族、磺胺类、硝基咪唑类和 

硝基呋喃类代谢物质。 

参数（21）污染物 

参数录入：文本录入 

录入格式：Pb+Hg+As 

 

主要是下述成分的限量：重金属 Pb（mg/kg）0.2；Hg（mg/kg）0.02； As（mg/kg）0.2。  

参数（22）真菌霉素与生物毒素 

参数录入：文本录入 

录入格式：菌落总数+大肠菌群+沙门氏菌+霉菌+嗜渗酵母计数+志贺氏菌+金黄色葡萄球菌 

 

菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、霉菌、嗜渗酵母计数、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌等。 

 



 

Ⅶ蜂蜜质量因素总结 

不同的于中国白酒、葡萄酒产品的感官品评，蜂蜜是一种可以有效改善人体机能的功能性产品；

所以，蜂蜜产品的质量处决于蜂蜜的有效成分含量。目前，国内的蜂蜜质量检测手段与标准相当

完善，从这个意义上来讲，蜂蜜产品的质量很直观，歧义性小。下面我们具体阐述蜂蜜成分对蜂

蜜质量的影响： 

 



1、还原性糖，主要是果糖和葡萄糖。蜂蜜酿造就是把植物花粉、蜜露等物质通过蜜蜂唾液分解

为果糖和葡萄糖。目前世界主要蜂蜜产地的果糖和葡萄糖含量普遍在 60%至 80%之间。因为，

果糖、葡萄糖、蔗糖的糖度比为 175：100：74，所以，果糖与葡萄糖的占比影响了蜂蜜的甜度。 

 

2、蔗糖。蜂蜜含量是蜂蜜成熟度的一个指标，蔗糖含量越高，或者喂食白糖的蜂蜜产品，蔗糖

含量高。国内外标准中，蔗糖含量一般要控制在 5%以内。 

 

3、淀粉活性酶等其他氧化还原酶。淀粉活性酶是蜂蜜产品中最重要的活性成分，蜂蜜的机体调

节功能严重依赖这个成分物质的含量多少。这种活性酶因为其活性很容易在蜂蜜再加工或者保存

不当中丧失；因此，只存在“天然”的蜂蜜产品中，这也是很多浓缩蜂蜜产品服食后没有效果的

原因。此外，因为非加工“天然”蜂蜜产品净度没有浓缩蜂蜜好，外观品质要低于浓缩蜂蜜。 

 

目前，CAC 或欧盟标准活性淀粉酶的含量一般大于 8%，而国内标准中，GB14963-2011 没有做具

体的要求，其他标准一般是大于 2%，高一点的是 4%，具体请查看不同标准的要求。 

 

4、水分。水分含量，即蜂蜜浓度是体现蜂蜜成熟度的指标。成熟蜂蜜，浓度越高，成熟度越高。

但因为，市面上浓缩等再加工蜂蜜产品可以人工提高蜂蜜浓度，所以，需要综合考虑淀粉活性酶

和羟甲基糠醛含量的高度来判断蜂蜜成熟度。一般情况下，相同浓度的蜂蜜，淀粉活性酶含量越

高，羟甲基醛糖含量越低的蜂蜜产品质量越高。 

 

5、蜂蜜的真实性主要是测定碳-4 植物糖和淀粉糖浆和羟甲基醛糖含量。在规定限量状态下，碳

-4 植物糖、淀粉糖浆和羟甲基醛糖含量越高，真实性越可疑。其中，羟甲基醛糖含量与蜂蜜新

鲜度有关，羟甲基醛糖含量越低，蜂蜜新鲜度越好。此外，单花种蜂蜜可以检测出一定含量的残

留花粉，作为真实性的一个指标。 

 

6、蜂蜜食用安全与卫生具有一票否决权，药物残留低（农药和抗生素），污染物（重金属）少，

没有收到霉菌污染的有机和绿色蜂蜜更为安全的。 

Ⅷ重要说明 

1、好的原料如果没有好的加工、好的存储条件，产品质量始终有不确定性。是否满足上述指标

和参数，是构建好产品的基本条件和对其评判的重要依据。事实上，任何一个产品的评价并不

是简单、机械的。我们最终需要通过众多体验消费者的体验数据，经过商家核实、评估后推荐

给广大消费者。 

 

2、我们希望：在【蜂蜜】质量模型的创建与使用过程中，可信商业数字公社的所有参与者，包

括商家、体验消费者、普通消费者随时给予监督与反馈，这样，质量模型才能不断完善，造福

其他消费者。 

 



 

Ⅸ附录：参考文献与采用标准 

《GB14963-2011 食用安全国家标准 蜂蜜》 

《GH/T 18796-2012 蜂蜜》 

《NYT752-2012 绿色食品 蜂产品》 

《wx201908271652 蜂蜜（2019 版）》 

《DB36T402-2019 野桂花蜜》 

《DB37T2217-2012 刺槐蜂蜜》 

《DB37T2226-2012 枣花蜂蜜》 

《DB41T988-2014 地理标志产品 长葛枣花蜜》 

《DB61T1105-2017 地理标志产品 黄龙蜂蜜》 

《GBT20573-2006 蜜蜂产品术语》 

《SNT0852-2012 进出口蜂蜜检验规程》 

《GB2763-2021 食品安全国家标准-食品中农药最大残留限量》 

《GB2762-2017 食品安全国家标准-食物中污染物限量》 

《GB2761-2017 食品安全国家标准-食品中真菌毒素限量》 

《GB2760-2014 食品安全国家标准-食品添加剂使用标准》 

《GB14880-2014 食品安全国家标准-食品营养强化剂使用标准》 

《GB/T 19630-2019 有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求》 

 

关于理化指标的检测，以及其他的产品标准，我们在此不一一列出了。 



 


