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蜂蜜品质检验及掺杂鉴别 
王 晖 

(河南省产品质量监督检验院，郑州 450004) 

摘 要：本文根据蜂蜜新国家标准的规定，对蜂蜜的品质及容易出现的质量问题进行了概述。针对目前市场上 

出现蜂蜜的各种掺杂现象，总结出相应的、简单易行的鉴别方法。 
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蜜蜂产业是我国传统农业的组成部分，具有悠久 

的历史。目前我国蜂产品的年产量及出口量居世界前 

列，成为世界蜜蜂产业大国。国内、国际市场对蜂产品 

的需求不断扩大，对蜂产品的质量要求更高。然而近年 

来，根据国家及一些省、市对蜂产品的监督抽查结果 

看，合格率非常低，仅在2O％～45％之间。分析其原 

因有三，一是产品标准非常混乱，尤其是企业标准不规 

范；二是蜂农、花农未能科学使用药物，致使蜂产品的 

农残、药残超标；三是掺杂使假现象非常普遍，如一些 

厂家在蜂蜜中掺人糖浆、增稠剂、调味剂后仍冠以 “× 

×蜂蜜”或 “××蜜”的美名，误导消费者。消费者把 

蜂蜜和其他食用原料配合而成的蜂蜜制品误以为纯天然 

蜂蜜的事隋时有发生。为进一步规范对蜂蜜产品行业的 

管理，提高我国蜂蜜产品质量，国家质量监督检验检疫 

总局和国家标准化管理委员会于2005年1O月26日正式 

发布了 蜂蜜)) (GB18796---2005)强制性国家标准。 

这一新标准的发布实施，为打击蜂蜜掺杂使假行为和规 

范蜂蜜产品质量提供了法律依据，对逐步实现蜂蜜标准 

与国际标准接轨，提高蜂产品在国内外市场的竞争力具 

有重要作用。 

在新颁布 蜂蜜》 (GB18796---2005)国标中，对 

蜂蜜产品的感官特f生描述、蜂蜜产品的命名和真实性要 

求、产品的标志标注等基本内容提出了更为具体的要 

求。新标准中规定，蜂蜜产品必须要达到3个基本指 

标，蔗糖≤5％，水分≤26％，果糖和葡萄糖≥6O％。 

其中不得添加或混入任何淀粉类、糖类、代糖类物质， 

不得添加或混入任何其它矿物、生物或其提取物、分泌 

物，尤其是防腐剂、澄清剂、增稠剂等外来物质，否则 

不能使用 “蜂蜜”或 “蜜”作为产品名称或名称主词。 

蜂蜜名称不能用 “儿童蜜”、 “老人蜜”、 “健身蜜” 

等含糊不清的标注误导消费者。 新标准根据蜂蜜中水 

分含量的高低将蜂蜜划分为 “一级品”和 “二级品”两 

个等级，并必须在产品包装上注明 “一级品”或 “二级 

品”。新标准的实施将使得蜂蜜市场更加规范，有利于 

消费者在选购过程中明辨产品质量的优劣及辨别蜂蜜和 

蜂蜜制品，更加有效地保护了消费者的利益，促进蜂产 

品行业的健康发展。 

1 蜂蜜的品质 

蜂蜜是蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露， 

与 自身分泌物结合后，经充分酿造而成的天然物 

质。现代研究表明，蜂蜜含有180余种成分，其中主 

要是葡萄糖和果糖，其次是水分、蔗糖、矿物质、 

维生素、蛋白质、氨基酸等。由此可见，蜂蜜营养 

丰富，不仅是古老而传统的医疗保健药品，而且也 

是食用价值较高的天然营养食品。这在我国历代文 

献中都有很多记载。如 本草纲 目》中就有这样的 

描述 ： “蜂蜜，其人药之功有五 ：清热也 ，补中 

也 ，解毒也，润燥也，止痛也。”从中医的角度 

讲，蜂蜜有润肺肠，治疗便秘，祛痰，止咳，补脾 

益肾，还可以改善心肌功能，保持血压平衡，增强 

免疫，改善睡眠，安神益智，增强记忆力等多种功 

效。目前蜂蜜是作为一种具有保健功效的甜味剂， 

受到消费者的喜爱。 

1．1 蜂蜜具有 5大特性，据此可以来判定蜂蜜质量的 

好坏 
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1．1．1 吸水性 

这是由于蜂蜜中含有较高的葡萄糖和果糖，葡萄糖 

和果糖有强吸水j生，而掺假使假的蜂蜜就没有这样特j生。 

1．1．2 粘滞性 

蜂蜜的沾滞性与它的含水量有着密切的联系，含水 

量越高，粘滞 差，含水量越低，粘滞 强。掺 

假使假的蜂蜜也具有一定的粘滞性，容易迷惑消费者。 

1．1．3 旋光性 

天然的蜂蜜绝大多数为左旋，若在其中加入蔗糖、 

葡萄糖或其它物质，其左旋性的指标就会变化，甚至转 

为右旋。我们可以根据蜂蜜这个特性，来判定蜂蜜是否 

掺假使假。 

1．1．4 结晶性 

结晶是蜂蜜的正常物理特性。蜂蜜含有70％～80％ 

的糖类 (主要为葡萄糖和果糖)，当蜂蜜内的温度低到 
一 定程度时，蜂蜜就成了过饱和溶液，葡萄糖就容易以 

晶体的形式析出。使得蜂蜜从液态变为固态，颜色从深 

变浅，但其成分没有改变。通常温度在l3～14~C时最易 

结晶，在40℃以上又能变为液态。蜂蜜的品种不同，结 

晶的特性也是不同的，有些蜂蜜会在底部形成沉淀，有 

些蜂蜜会全部凝结成固态，而有些蜂蜜却很少结晶 (如 

洋槐蜂蜜)。因此不能绝对地认为只有结晶的蜂蜜才是 

好蜂蜜，或者甚至认为蜂蜜结晶是因为蜂蜜质量不好。 

在新标准中也规定，不得使用化学或生化处理方法改变 

蜂蜜的结晶变化。 

1．1．5 易酸败 
一 般蜂蜜中内含酵母菌 (主要是耐糖酵母及一些产 

酸的细菌)，若由于吸潮、结晶或人为因素使得蜂蜜含 

水分量增加时，蜂蜜的上层部分就会变稀，表面浓度降 

低，渗透压也随之降低，抑菌作用就减弱，于是酵母菌 

就容易生长繁殖，蜂蜜中的糖就会被分解产生酒精和二 

氧化碳，在有氧条件下，酒精又继续分解为醋酸和水。 

发酵后的蜂蜜带有酸味和酒味，称之为蜂蜜酸败。因 

此，在新标准中对蜂蜜的水分指标进行强制性要求，并 

且由此制定了等级。 

1．2 不同品种的蜂蜜 

由于蜂蜜采集的蜜源植物不同，酿制出的蜂蜜品名 

不一样。不同品种的蜂蜜，其色、香、味、结晶形态也 

不同。附表中列出市场上常见的几种蜂蜜的感官特性， 

供鉴别时参考。 

在新的蜂蜜标准中，增加了蜂蜜真实性检验要求， 

该检验方法要靠昂贵的大型仪器，检验费用非常高。目 

前广大消费者对蜂蜜品种及质量要求不断地提高，为了 

能更好地监督产品质量、规范市场管理，避免损害消费 

者利益和健康的事件发生，本文介绍一些广大消费者能 

够切实可行，简单明了的蜂蜜鉴别方法。 

2．1 感官鉴别 

蜂蜜感官鉴别首先是用眼观其颜色深浅、光泽度， 

以及其组织状态、粘稠程度，同时注意有无沉淀、杂 

质、气泡等。其次是用鼻嗅其气味是否清香宜人，有无 

酸味、酒味等。最后是用口品尝其滋味，感知味道是否 

清甜纯正，是否有麻舌感，有无苦涩、酸、金属味等不 

良滋味。 

2．1．1 鉴别蜂蜜的色泽 

可取样品于比色管内在白色背景下借散射光进行观 

察。良质蜂蜜一般呈白色，淡黄色到琥珀色，蜜质亮而 

有光泽。品种不同的蜂蜜因蜜源性植物不同具有不同的 

颜色。如油菜花蜂蜜为浅白略呈微黄色，紫云英蜂蜜为 

淡白略呈微青色，龙眼蜂蜜为琥珀色，枇杷蜂蜜为浅白 

色，具体判定时可参考附表。次质蜂蜜则色泽变深、变 

暗。劣质蜂蜜则色泽暗黑、无光泽。 

2．1．2 鉴别蜂蜜的组织状态 

将样品置于白色背景下借散射光进行观察，’并注意 

有无沉淀物及杂质。也可将蜂蜜加5倍蒸馏水稀释，溶 

解后静置l 2～24h再离心后观察，看有无沉淀及沉淀物 

的性质。还可用木筷挑起蜂蜜观察其粘稠度。良质蜂蜜 

在常温下为粘稠、透明或半透明的胶状流体，温度较低 

时可发生结晶现象，无沉淀和杂质，用木筷挑起蜜后可 

拉起柔韧的长丝，丝断后断头回缩并形成下粗上细的叠 

塔状，并慢慢消失。 次质蜂蜜在常温下较稀薄，有沉 

淀物及杂质 (死蜂、残肢、幼虫、蜡屑等)，不透明， 

用木筷将蜜挑起后呈糊状并自然下沉，不会形成塔状 

物。劣质蜂蜜则在表面出现泡沫，蜜液混浊不透明。 

2．1．3 鉴别蜂蜜的气味 

可在室温下打开包装嗅其气味。必要时可取样品于 

水浴中加热5min，再嗅其气味。良质蜂蜜具有纯正的清 

香味和各种本类蜜源植物花香味，无任何其他异味。次 

质蜂蜜香气淡薄。而劣质蜂蜜则香气很薄或无香气，带 

有醇味、酒味及其他不良气味。 

2．1．4 鉴别蜂蜜的滋味 

2 蜂蜜的掺假鉴别 擦
， 堇 荟 
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蜜味甜并有涩味。而劣质蜂蜜除甜味外还有苦味、涩 

味、酸味、金属味等不良滋味及其他外来滋味，或带有 

麻舌感。 

2．2 蜂蜜的鉴别方法 

2．2．1 假蜂蜜的鉴别方法 

假蜂蜜一般是用蔗糖 (白糖或红糖)加碱水熬制而 

成，不含蜂蜜，或是蜂蜜的成分很少。因此，没有自然 

蜂蜜的花香气味，却有一股熬糖浆的气味，品尝时无润 

口感，滋味像白糖水。进一步确认真假时，可用一根烧 

红的粗铁丝，插入蜂蜜内，冒气的是真蜂蜜，冒烟的是 

假蜂蜜。也可采用荧光检查。取可疑蜂蜜1份与2．5份水 

混合均匀，在不透光的载玻片上涂2～3mm厚，或放在 

不透荧光的试管中，在暗室中进行荧光观察。如果颜色 

呈黄色略带绿色的，是优质蜂蜜；颜色若呈草绿或蓝绿 

色，则为劣质蜂蜜；若呈灰色，则是用蔗糖调制成的假 

蜂蜜。 

2．2．2 有毒蜂蜜的鉴别方法 

含有毒素的蜂蜜是由于蜜蜂采集的某些植物的蜜腺 

和花粉中含有对人体有害的生物碱所致。有毒蜂蜜的鉴 

别要注意以下几点： (1)气味：正常蜂蜜有植物花香 

味，无其他异味；有毒蜂蜜能闻到异臭味。 (2)色 

泽：正常蜂蜜多呈淡色或浅琥珀色，或微黄色；有毒蜂 

蜜往往是色泽较深，常呈茶褐色。 (3)滋味：正常的 

蜂蜜有香甜可口的滋味；有毒蜂蜜有苦味或麻喉管的感 
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觉。人们吃了有毒的蜂蜜，容易发生食物中毒，特别是 

对婴儿更易中毒。 

2．2．3 掺水蜂蜜的鉴别方法 

取蜂蜜数滴，滴在滤纸上，优质蜂蜜由于含水量 

低，所以滴落后不会很快渗入滤纸中，掺水的蜂蜜滴落 

后很快浸透了滤纸，并逐渐扩散。 

2．2．4 掺蔗糖的蜂蜜的鉴别方法 

可采用下列两种方法：一是物理检验。将少许的蜂 

蜜样品置于玻璃板上，用强烈日光曝晒 (或用电吹风 

吹)，掺有蔗糖的蜂蜜会因为糖浆结晶而成为坚硬的板 

结块，纯蜂蜜则仍呈粘稠状。二是化学检验。取样蜂蜜 

1~-f)]JI]4份水，充分振荡搅拌，出现混浊或沉淀时，滴加 

2滴1％的硝酸银溶液，若有絮状物产生，可证明蜂蜜中 

掺人了蔗糖。 

2．2．5 掺淀粉的蜂蜜的鉴别方法 

(1)感官检验：对掺淀粉的蜂蜜，一般是先将淀 

粉熬成糊并加些蔗糖后，再掺人蜂蜜中。这种掺伪的蜂 

蜜混浊而不透明，蜜味淡薄，用水稀释后仍然混浊。 

(2)化学检验：取样蜂蜜5ml}JIl20ml蒸馏水稀释，煮沸 

后放冷，加入碘试剂 (取1～2粒碘溶于20ml 1％碘化钾 

溶液中)2滴，如出现蓝色或蓝紫色则可认为掺人了淀 

粉类物质，如呈现红色，则可认为掺有糖精。若保持黄 

褐色不变，则说明蜂蜜纯净。 

2．2．6 掺入甲基纤维素钠的蜂蜜的鉴别方法 

(1)感官检验：掺有羧甲基纤维素钠的蜂蜜，一 

般都颜色深黄、粘稠度大，近似于饱和胶状溶液，蜂蜜 

中有块状、脆性有悬浮物且底部有白色胶状颗粒。 

(2)化学检验：取10g蜂蜜}Jll20ml 95％乙醇，充分搅 

拌10min，将析出的白色絮状沉淀物2g置于100ml温热蒸 

馏水中，搅拌均匀，放冷备检。①取上清液30ml，加入 

3ml盐酸后产生白色沉淀。②取上清~50ml，加入100ml 

1％硫酸铜溶液后产生绒毛状淡蓝色沉淀。若上述两项 

试验皆呈现阳性结果，则说明有羧甲基纤维素钠掺人。 

2．2．7 含有雷公藤碱的蜂蜜的鉴别方法 

蜜蜂在蜜源植物较少的情况下，采集了有毒植物如 

卫矛科雷公藤属植物的花蜜，这种蜂蜜含有剧毒的雷公 

藤生物碱，食用后会中毒。采用的鉴别方法有： (1) 

感官检验：有毒 (含雷公藤碱)蜂蜜色泽常呈棕色或褐 

色，或具有苦涩味。 (2)化学检验：①雷公藤红反 

应：取可疑蜂蜜少许置于烧杯中，加入三氧甲烷浸润并 

用玻璃棒搅拌，通过无水硫酸钠过滤。吸取滤液lml置 

于试管中，加5％三氧化锑氯仿溶液，呈现红色则说明 

蜂蜜中含有雷公藤红。②雷公藤碱反应：取可疑蜂蜜加 

氨水呈碱性，再加三氧甲烷振摇，过滤。加入1％盐酸 

溶液使滤液酸化后再振摇。分离出水层后加氨水呈碱 

性，再加三氯甲烷振摇提取，分出三氧甲烷，挥发至于 

得到残渣。取少许上述残渣加入硫酸3滴和对二甲氨基 

苯醛结晶敷粒，在水浴中加热5min后冷却，再加入乙醇 

0．5ml，若呈现紫色则说明含有雷公藤碱。 

2．2．8 掺甘露蜜的蜂蜜的鉴别方法 

甘露蜜又叫蚜虫蜜，是蜜蜂采集到蚜虫在植物叶片 

上分泌的甜汁而酿成的蜜，主要含有糊精和松三糖。 

(1)感官检验：甘露蜂蜜比自然蜂蜜颜色深，呈暗褐 

色或暗绿色，没有花香气，甜味平淡不润口。 (2)化 

学检验：①取1份蜂蜜加1份水混匀。取此混合液2ml， 

JJI]4ml石灰水 (过饱和石灰溶液的上清液)，加热煮 

沸，如有棕黄色沉淀则证明有甘露蜜存在。②取上法中 

混合液lml，加入95％乙醇lml棍匀，如出现混浊，即表 

明有甘露蜜存在。◇ 
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