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后熟处理对蜂蜜品质的影响
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蜂蜜是蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露，与

自身分泌物混合后，经充分酿造而成的天然甜物质。

蜂蜜含有葡萄糖、果糖、多种维生素、微量元素及活

性酶等多种营养成分 [1]。蜜蜂采集植物的花蜜或分泌

物，经过反复酿造形成成熟蜂蜜，蜂蜜在成熟过程中

不断地蒸发掉花蜜中过多的水分，使干物质含量相对

增加、产生多种抗菌物质，同时添加了蜜蜂自身分泌

的生物活性酶，如蔗糖酶、淀粉消化酶、葡萄糖氧化

酶、过氧化氢酶等。蜂蜜经酿造成熟后，蜜蜂用蜂蜡

封住装满蜂蜜的巢房，形成封盖蜜，是蜂蜜成熟的明

显标志 [2]。

蜂蜜原料有些是非成熟蜜。非成熟蜜是未经过

充分酿造就取出，因水分含量相对较高，需进行机

械高温浓缩的蜂蜜。在蜂蜜浓缩过程中，高温处理

会造成蜂蜜中活性酶等营养成分不同程度破坏，羟

甲基糠醛含量升高，显著降低了蜂蜜的营养价值和

食用安全性 [3]。目前，浓缩蜂蜜在国际市场备受争议，

严重影响蜂蜜在世界贸易中的价格。国际蜂联在针对

劣质蜂蜜的声明中强调花蜜转化为蜂蜜的过程必须完

全由蜜蜂来完成，人类不得干涉蜂蜜成熟或脱水的过

程，也不允许去除蜂蜜中的特有成分 [4]。

通常情况下，建议蜂蜜封盖成熟后在干燥的季节

取蜜。在某些特殊情况下，气候条件不允许（外界水

分高），即使蜂蜜被存储在封盖的巢中，水分仍然达

不到要求。按照发达国家成熟蜜生产方式和国际蜂联

的建议，可以将封盖的蜜脾存放于干燥的房间中，保

持通风，直至水分达到 18% 及以下，再提取蜂蜜。

由于蜂蜜具有后熟的特性，蜂蜜封盖后，在酶的作用

下继续酿造，蔗糖仍然不断地被分解，转化成果糖和

葡萄糖，水分不断降低最终达到平衡 [4]。因此可以利

用蜂蜜后熟性，对蜂蜜进行后熟处理，可减少机械高

温浓缩对蜂蜜品质的影响，解决蜂蜜中水分含量高等

问题 [5, 6]。本研究利用蜂蜜后熟特性，对不同后熟时

间的五倍子蜂蜜主要品质指标进行研究，该研究结果

可用于改进蜂蜜加工方法，促进成熟蜜生产，推动蜂

产业发展提质增效。

1 材料与方法

1.1 材料

实验所用五倍子蜂蜜收集于重庆市万州区普子乡

七耀村养蜂场，采收日期为 2022 年 9 月至 10 月，收

集的蜂蜜用不同后熟时间（12h、36h、48h、60h）处

理后保存于 4℃冷藏柜中。

1.2 方法

经过后熟车间处理 72h，间隔 12h 取样得到不同
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摘  要：为了探究后熟处理对蜂蜜品质的影响，本研究对送检的经不同后熟时间（0 h、12 h、36 h、48 

h 和 60 h）处理的五倍子蜂蜜进行主要品质指标（水分、淀粉酶活性、羟甲基糠醛、蔗糖、松二糖）的检测

和分析。结果表明，五倍子蜂蜜中水分含量随着后熟时间的延长逐渐降低，后熟处理 48 h 后，五倍子蜂蜜

中水分含量降至 18.0% 以下。松二糖、羟甲基糠醛、蔗糖和淀粉酶活性没有显著变化。经后熟处理 60 h，

最终包装成为成熟蜜后，五倍子蜂蜜中水分含量达 15.9%，松二糖 1.8%，淀粉酶活性 15.4 mL/(g·h)，蔗糖、

羟甲基糠醛未检出，上述主要品质参数优于《GH/T 18796-2012 蜂蜜》标准对蜂蜜一级品的要求；水分、

松二糖、羟甲基糠醛等参数达到成熟蜂蜜要求。
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后熟时间的五倍子蜂蜜。后熟车间与浅继箱巢脾分

别如图 1、图 2 所示。依据蜂蜜国家标准 GB l4963-

2011、行业标准 GH/T 18796-2012 检测其水分含量、

蔗糖含量、淀粉酶活性、羟甲基糠醛含量、松二糖含

量 5 个品质指标，各项指标检测依据如表 1 所示，并

对其品质指标进行分析。

2 结果

经检测，不同后熟时间（0h、12h、36h、48h、

60h）处理的五倍子蜂蜜样品以及包装成商品后相关

品质指标如表 2 所示。按照 GB 14963 和 GH/T 18796

判定，所有样品均符合标准要求，且检测结果优于一

级蜂蜜要求。

3 不同后熟时间处理的蜂蜜样品品质指标变化

3.1 水分

蜂蜜水分含量的高低是评价蜂蜜成熟度的首要指

标，蜂蜜行业标准规定，除特殊蜜种（荔枝蜂蜜、龙

眼蜂蜜、柑橘蜂蜜、鹅掌柴蜂蜜、乌桕蜂蜜）外，一

级品蜂蜜的水分不超过 20%，二级品不超过 24%[7, 8]。

送检的五倍子蜂蜜原蜜样品水分含量为 19.8%，随着

后熟处理时间不断增加，蜂蜜样品中水分含量不断降

低（见图 3）。后熟 48 h 后，水分含量达 18.0%，达

到即将公布的成熟蜜标准的要求，60 h 后水分含量为

17.2%，商品蜜中水分含量最低为 15.4%。其主要原

因是在干燥房内湿度相对较低，后熟期间蜂蜜中水分

不断蒸发，降低了水分含量。在本研究中，蜂蜜样品

中水分含量远低于一级蜂蜜品质要求，表明后熟方法

可有效降低蜂蜜中水分含量，提高蜂蜜品质和成熟度。

3.2 松二糖

松二糖为成熟蜂蜜的主要品质指标之一，作为一

种功能性低聚糖，其在蜂蜜酿造过程中逐渐产生并积

图1  后熟车间

图2  浅继箱巢脾

检测指标 检测依据

蔗糖 GB 5009.8-2016（第一法）
水分 SN/T 0852-2012

淀粉酶活性（1%淀粉溶液） GB/T 18963.16-2003
5-羟甲基糠醛 GB/T 18963.16-2003

松二糖 GH/T 1316-2020

表1  五倍子蜜品质指标检测依据

样品原编号 水分% 蔗糖g/100g 淀粉酶活性Ml/(g·h) 羟甲基糠醛mg/kg 松二糖%

原蜜 19.8 未检出 16.4 未检出 1.8
后熟12h 19.6 未检出 16.1 未检出 1.8
后熟36h 17.8 未检出 15.8 未检出 1.8
后熟48h 18 未检出 16.7 未检出 1.7

后熟60h 17.2 未检出 14.1 未检出 1.8

商品蜜（72h） 15.9 未检出 15.4 未检出 1.8

GH/T 18796一级品 ≤20 ≤5 ≥4 ≤40 /

表2  不同成熟度五倍子蜂蜜检测结果
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累 [9]。不同后熟时间处理的五倍子蜂蜜样品含量为 1.8 

g/100 g，均≥ 1.2 g/100 g，说明该蜂蜜样品已充分成熟，

低聚糖在成熟过程中得到了显著积累。

3.3 羟甲基糠醛

羟甲基糠醛是蜂蜜中糖在加热过程中发生美拉德

反应的产物，会随着加工和贮存而变化，是衡量蜂蜜

新鲜度、加工处理条件优劣的参考指标之一 [10, 11]。本

次检测样品中均未检出，远低于我国国标、行标一级

品以及欧洲质量法规要求标准（≤ 40 mg/kg）。检测

结果说明该蜂蜜样品新鲜度好，后熟处理不会导致五

倍子蜂蜜中羟甲基糠醛增加，可有效保持蜂蜜的新鲜

度，提高蜂蜜的食用安全性。

3.4 蔗糖

蔗糖含量也是成熟蜂蜜的特征之一 [12]。此次检

测样品中蔗糖含量均≤ 5%，符合欧洲质量标准和中

国国家食品安全标准。蜂蜜中蔗糖含量低，证明该蜂

蜜经过了成分的酿造。后熟处理更会保证蜂蜜中蔗糖

含量满足标准规定，保持了蜂蜜品质。

3.5 淀粉酶活性

蜂蜜中含有多种生物活性酶，如淀粉酶、葡萄糖

氧化酶、过氧化氢酶等，其中淀粉酶对热敏感、容易

失活，淀粉酶值是衡量蜂蜜成熟度、新鲜程度、掺假

程度及加工贮存条件的重要指标。不同后熟时间处理

的五倍子蜂蜜淀粉酶活性范围为 14.1~16.4 [mL/(g·h)]，

如图 4 所示。实验样品的淀粉酶指标符合国标以及行

业标准一级品要求（淀粉酶值≥ 4.0 [mL/(g·h)]）的规定，

说明蜂蜜经蜜蜂充分酿造。

4 结论

通过对不同后熟时间处理的五倍子蜂蜜品质参数

的分析研究，结果显示，各项指标均符合国标和行标

一级品要求，且显著优于标准规定。蜂蜜样品的成熟

度高，符合成熟蜂蜜的相关要求。

随着后熟处理时间的增加，五倍子蜂蜜样品中水

分含量逐渐下降。后熟处理 48 h 后，五倍子蜂蜜中水

分含量降至 18.0% 以下，达到优质成熟蜜水平。松二

糖、羟甲基糠醛、蔗糖和淀粉酶活性在后熟过程中没

有显著变化，说明后熟处理可有效保持蜂蜜的品质。

该研究对于促进成熟蜜生产，推动蜂产业发展提质增

效都有重要意义。
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图3  后熟过程中蜂蜜中水分变化情况

图4  后熟过程中蜂蜜中淀粉酶活性变化情况

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

原蜜 后熟12h 后熟36h 后熟48h 后熟60h 商品蜜

淀
粉

酶
活

性
 , 

m
L/

(g
·h

) 
质量监控
2023 年 4 月     蜜蜂产品


