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国际蜂联（APIMONDIA） 针对伪劣蜂蜜
的声明 

中国养蜂学会（ASAC)  译 

1. 目的 

该声明是国际蜂联对于蜂蜜的纯度、真实性，以及检测伪劣品

最佳方法的官方立场。 

	
� 该声明旨在作为各权威机构、贸易商、超市、零售商、制造商、

消费者以及其他与蜜蜂贸易相关利益者的可靠依据文件，以确保

大家及时了解最新进展、更新检测蜂蜜纯度及其真实性的方法。 

2. 职责 

国际蜂联蜂产品打假工作组将做为责任主体，会每年一度、或

在得知重要新信息之时负责筹备、审核并更新本声明。 

该工作组将会通过与从事蜂蜜研究的领头科学家、技术专家、

专业蜂蜜实验室或其他有丰富市场知识者磋商，确保该声明的信

息集思广益、与时俱进。 

鉴于蜂蜜劣质的动态性，本声明预计会定期审核更新，同时涵

盖任何领域的重大科学进展，并在国际蜂联网站及相关出版物上

更新发布。 
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3. 从花蜜到蜂蜜的转换 

蜂蜜是独一无二的产品，是动植物王国独特合作的结晶。 

蜂蜜的成熟起源于采食的蜜蜂在田间完成采集花蜜的工作和在

回巢过程中，将花蜜和（或）蜜露摄入胃中[1]， 这与干燥过程密

不可分，还涉及到添加酶和其他蜜蜂独有物质，通过蜜蜂胃酸和

花蜜或蜜露本身物质的转化来降低ph值 [2]， 此外，在蜂蜜成熟的

初始阶段存在大量的微生物群，这些微生物群可能参与了一些转

化，例如碳水化合物的生物合成[3]。  

将花蜜转化为蜂蜜是蜜蜂经过数千年演化的成果，在蜂群周边

没有流蜜的植物时，蜜蜂可以为自己提供长期的食物储备。水含

量降低、糖浓度升高、酸碱度降低、多种抗菌物质，使蜂蜜成为

了持久且不会发酵的食物。对于蜜蜂而言，他们可不喜欢储备的

粮食最终发酵，因为发酵产生的乙醇对蜜蜂有毒，乙醇会影响其

他脊椎动物的行为，对蜜蜂也是一样[4]。 在成熟转化过程中，蜜

蜂也会添加一些酶，例如有助于把蔗糖转化成葡萄糖和果糖等稳

定单糖的转化酶，和防止发酵的葡萄糖氧化酶，葡萄糖氧化酶是

生产葡萄糖酸和过氧化氢时必不可少的[5]。 

不采食的蜜蜂，它们用口器不断地加工花蜜并重新分配花蜜，

使花蜜到蜂蜜的成熟转化过程继续下去。事实上，在最终储存前，

在蜂房之间分配和转移花蜜是成熟过程的重要组成部分，蜂巢中

必须要有足够的空间。 
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科学家们的研究证明蜂蜜在蜂巢中具有主动和被动脱水两种机

制[6]。主动脱水发生在蜜蜂的“弹舌之间”，即工蜂通过口器反

复地将花蜜从蜜囊吐到伸出的吻，然后再吞回蜜囊，如此反复，

浓缩脱水并熟化；相对的，被动脱水是花蜜贮存进蜂巢后进行的

水分蒸发过程，被动脱水取决于蜂巢内部 环境，表面积越大、体

积越小的水分浓缩的越快[7]。 

蜂蜜脱水的时候，糖浓度随之升高，成熟产品的吸湿性也 加大，

蜜蜂用蜂蜡封住满溢着蜂蜜的巢房，以保护成熟的蜂蜜。至此，

成熟过程就是在贮存蜂蜜的巢房被蜂蜡封上盖时宣告完成。由于

成熟蜂蜜具有高吸湿性，这象是一场与稀释和发酵的赛跑[8]。 

一个蜂群，蜜蜂有采食和储存食物的分工，并且可以通过刺激

使非采食的蜜蜂成为采食者，以增加花蜜的采集率[9]。 假使养蜂

者在蜂蜜成熟前收获，会导致非采食的蜜蜂更早地变成采食者，

以提高蜂群的采蜜力，但这种方式是不符合蜂蜜生产的原则，会

改变最终产品的成分，会令消费者失望。 

4. 消费者的期望 

史前时代（旧石器时代，公元前15,000到13,500年）的壁画向我

们展示了人类采集这种完全由蜜蜂提供而非人为控制的、即食的、

天然甜食（巢蜜）的画面。甘蔗，于公元前四世纪开始在世界上

有限的区域开始种植前，蜂蜜就在数千年间独占甜味剂之名[9]，

甜菜更是在18世纪才被培育的[10]。 
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早期人类在采蜜时，就倾向被密封在蜂巢里的蜂蜜，而非未成

熟的蜜，因为未成熟的蜜粘度低、贮存量少，不容易处理，并且

也不具备长期储备所需的稳定微生物群。因此，早期人类在享用

这种珍贵的食物时接触到的就是成熟的蜂蜜，从而对成熟蜂蜜产

生了感官盛宴的期待。 

由于蜂蜜是当时唯一的甜味剂，早期的人们很快就尝试起了养

蜂。他们用被封盖的蜂巢来收集蜂蜜和蜂蜡。对蜂群机制有兴趣

的古代科学家也记录下了这种尝试。亚里士多德也是最早记录蜂

群分工的科学家之一。此外，蜂蜜被人们赋予了高度评价的独特

食品这一事实，也可从其在全世界宗教中的重要地位中来体现，

无论是作为被供奉的食物，治愈伤病的良药，还是作为神明的食

物，或是神话传说[11]。 

综上，人们对蜂蜜的期望代代相传，直到如今，现代的蜂蜜消

费者们对蜂蜜纯天然特性的认识和赞赏更是前所未有的。而且，

相对于其他食物，因为蜂蜜的消费和生产方式几乎自古未变，人

们对蜂蜜的感知也依然如故。 

5. 蜂蜜的定义 

国际食品法典委员会（1981）是联合国粮食及农业组织认证的、

国际上公认的食品标准，其考虑了蜂蜜生产的上述生物学方面，

作出如下定义： 

“蜂蜜是指蜜蜂采集植物花蜜或植物活体分泌物或在植物活体

上吮吸的蜜源昆虫排泄物等生产的天然甜味物质，是经蜜蜂采集、
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与其自身分泌的特殊物质结合转化、沉积、脱水、贮藏并留存于

蜂巢中直至成熟。” 

国际蜂联遵循国际食品法典委员会对蜂蜜的定义，以及基本成

分和质量指标： 

“3.1 直接销售的蜂蜜不应包含任何食品配料，包括食品添加剂，

以及蜂蜜以外的其他任何添加物；蜂蜜应无任何有害的物质、杂

味、香味，在加工和贮藏期间不得受其他外来物质污染；蜂蜜不

应有发酵或起泡现象；花粉或蜂蜜特有的物质不应去除，除非在

外来无机或有机物质净化过程中不可避免。 

“3.2  在加热和加工过程中不应改变其基本成分和/或影响其品

质 

“3.3 不应使用化学或生物化学方法处理，以影响蜂蜜结晶。” 

国际蜂联认为在国际食品法典蜂蜜标准第三节中的“应”与“不

应”是强制的，而并非可选择的。 

如上所述，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。蜂蜜特有的成分是蜂蜜中天然存在的所有物质，如水、糖、

花粉、蛋白质、有机酸，以及其他微量物质。 

根据国际食品法典的进一步规定，蜂蜜中不应包含任何添加物

（包括天然存在于蜂蜜中的物质，如水，花粉，酶等），也不应

做出任何旨在改变蜂蜜基本成分或损害其质量的处理。此禁止事

项包括（但不限于）使用离子交换树脂去除残留物或使蜂蜜颜色

变浅，以及使用真空室或其他装置从蜂蜜中去除水分。 
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在某些气候条件下（如热带气候），即使蜂蜜被存贮在封盖的

蜂巢中，其含水量可能依然超过法典3.4条规定的要求（石楠属蜜

不高于23%，其他蜂蜜不高于20%）。国际蜂联认为，为了避免蜂

蜜从环境中吸收更多水分、在提取前将蜂巢中的蜂蜜水分调整达

到所要求的标准，可以将这蜜脾存放在一个干燥的房间中，此做

法类似于蜂巢中常见的水分蒸发被动脱水机制。 

总之，国际蜂联的理解，蜂蜜只能是花蜜或蜜露在蜂巢内经过

复杂的过程转化而成熟的。蜂蜜的独特之处在于其生产工艺和成

分，蜂蜜中的水、葡萄糖、果糖、其他糖类、蛋白质、有机物质

及其他天然成分是蜂蜜所特有的、不得去除的成分。 

6. 概览 

史料记载表明，长久以来伪劣蜂蜜始终存在[11]。但是造假蜂蜜

的状况从未如此一致： 

1. 蜂蜜正在成为一种稀缺且成本高昂的产品。 

2. 造假是获得丰厚利润的诱惑。 

3. 造假手段瞬息万变。 

4. 官方检测方法EA-IRMS (AOAC 998.12)无法鉴别大多部现有的

造假、掺假。 

    生产伪劣蜂蜜是故意的犯罪行为，是通过销售不合格的产品

获取经济利益。 

以下方式均可认为是造假： 
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1. 使用不同种糖浆进行稀释，如玉米糖浆、甘蔗糖、甜菜糖、

大米糖浆、小麦糖浆等。 

2. 收获未成熟蜂蜜，利用技术设备（包括但不限于真空干燥

机）进行进一步主动脱水。 

3. 用离子交换树脂去除蜂蜜中的残渣，使蜂蜜颜色变浅。 

4. 掩盖或（和）错误标识蜂蜜的蜜源或（和）地理信息。 

5. 在流蜜期人工饲喂蜜蜂。 

  经以上违规方式处理的伪劣蜂蜜产品不得称作“蜂蜜”或“混

合蜂蜜”，混合蜂蜜依照标准也只允许纯蜂蜜进行混合。 

7. 蜂蜜生产模式 

国际蜂联致力于指导全球养蜂业的可持续发展，始终支持生产

高品质的、纯正的、有自然赋予的复杂特性的天然蜂蜜。 

国际蜂联支持能让蜜蜂充分发挥作用的生产方式，以保持蜂蜜

的完整和品质，并满足享受产品自然品质的消费者的追求。 

同时国际蜂联反对开发通过人或科技的不正当干涉、人为地加

速蜂蜜自然生产过程的方式（见表1）。 

8. 蜂蜜掺假的影响 

通过全球蜂蜜贸易统计数据、官方调查和私人实验室提供的有

关伪劣蜂蜜的流通信息，我们可得知欺诈机构正向市场注入大量

稀释蜂蜜或（和）不合格蜂蜜。 
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目前的假蜜问题已在全球泛滥，严重影响着全球的蜂蜜价格和

养蜂者的生存。 

国际蜂联执行委员会目前将蜂蜜造假问题定义为全球养蜂业存

亡的两大挑战之一。国际蜂联旨在替全世界养蜂人发声，而在未

来推进解决蜂蜜造假问题发挥愈发重要的作用。 

根据《美国药典》的食品造假数据库，蜂蜜被列为第三大“最

受造假者喜爱的”食品，仅次于牛奶和橄榄油[12]。同时，欧盟也

认为蜂蜜是造假高风险产品[13]。 

欧洲联盟委员会[14]认为食品造假存在四个基本要素： 

1. 意图性 

2. 违反法律（国际食品法典对蜂蜜的定义） 

3. 以获利为目的 

4. 消费者不满意 

表1：违反食品法典标准的蜂蜜生产模式 

生产模式 违规原因

在蜜蜂采蜜期只使用一
个活框蜂箱

− 蜂蜜没有足够的空间和表面积进行自
然除湿和转化。 

− 高化学成分残留、非正常物质残留、
成分浓度异常。

收获未成熟的蜂蜜 − 蜜蜂缺乏足够时间经过多道工序干燥
蜂蜜、并添加自身特殊成分。 

− 由花蜜转化为蜂蜜的程序必须由蜜蜂
完成，人类不得干涉。

用真空干燥机等技术手
段为蜂蜜脱水

− 水是蜂蜜中的一种特殊成分，不能用
技术来代替蜜蜂的自然工作

用离子交换树脂去除蜂
蜜中的残渣，使蜂蜜颜
色变浅

− 蜂蜜的加工不得改变成分或（和）降
低质量，不得移除蜂蜜中的花粉或特
殊成分。
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以上五种劣质蜂蜜的生产方式将会在国际市场中导致至少三个

严重后果：1. 由于低质高产量导致纯正蜂蜜价格下降；2. 对于生

产及出口蜂蜜的传统国家，蜂蜜的出口量在几年内明显下降；3. 

出现通过直接或混合廉价进口蜂蜜的方式，给蜂蜜贴上“本地生

产”的标签，再出口到新出口国。 

只要伪劣蜂蜜、海关欺诈和违反国际国内贸易法律的行为依旧

存在，蜂农的幸福安稳就仍然岌岌可危。除一些例外，现阶段蜂

农的所得收入是不稳定的。若如今蜂蜜的价格持续低迷，大量蜂

农或将放弃养蜂，继续养蜂的蜂农也无积极性去保持现有蜂群数

量。 

伪劣蜂蜜破坏了蜂蜜作为纯天然产品的形象，辜负了诚实养蜂

者的努力，同时也损害消费者的利益，使消费者得不到期望的高

品质蜂产品。总体结果: 危害了食品安全、粮食安全及生态平衡可

持续性。 

为了更好地理解问题的严重性，我们必须铭记，蜂蜜虽不是蜂

产品中的佼佼者，但是美名远扬。蜜蜂通过传粉，在保持地球生

物多样性和给餐桌上35%的农作物授粉起到了不可或缺的作用。 

9. 解决方案 

打击伪劣蜂蜜的策略需包括： 

在流蜜期人工饲喂蜜蜂 − 蜂蜜必须是由蜜蜂采集植物花蜜或植
物活体分泌物或在植物活体上吮吸的
蜜源昆虫排泄物产生的。
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− 通过宣讲和出版物让大众了解养蜂业。 

− 通过媒体增强消费者的意识。 

− 在立法不符合国际食品法典要求的国家、以及产品无法出

口到法规完善的国家中，应增强零售商和包装商对提高检

测的意识。 

− 加强各国当局的觉悟和合作，定期评估其蜂蜜标准，促进

使用最先进的方法检测伪劣蜂蜜。 

− 加强跨国机构与科研院所的意识与合作。 

10. 辨别蜂蜜真实性的建议 

国际蜂联建议多管齐下，采用以下方式打击蜂蜜掺假： 

(1) 可追溯性 

国际蜂联建议蜂蜜应能追溯到蜂农、蜜源植物以及蜂场的地

理位置。因消费者需求整个供应链透明，养蜂人应保留生产过

程记录档案。国际蜂联将此作为现代蜂业“良好养蜂规范”的

重要部分。 

(2) 检验 

蜂蜜掺假和其他种类的食品造假一样，具有动态性的。有效

的检测假蜂的方法过一段时间就会被造假者破解而失效。我们

的蜂蜜贸易、加工等利益相关者们应携手，先人一步，而不是

落后一步，应承诺总是要通过最先进可靠的手段检测，将造假

可能性降至最低。 

ASAC: APIMONDIA针对伪劣蜂蜜的声明	 	 "11



目前，有多种不同的糖浆（有些还是专门为掺假蜂蜜设计），

这些糖浆的显示不同标记的微量成份和微量化合物常可在分析

中用作标记物，但基本上没有单一永久的方法来检测掺假蜂蜜。

相反，制造假蜜终究是犯罪行为，我们不得不预测掺假。 

依照国际食品标准，如英国零售商协会（BRC）和国际食品

质量与安全审核标准（IFS），应当进行适当的风险评估，并采

取合适的措施，尽可能做到有组织地分析措施。必须强调的是，

由于蜂蜜掺假的动态性，不仅仅是官方或（和）传统的方法适

用于检测，新技术也可应充分发扬。 

创新应用合适的试验方法是十分重要的，不要仅仅局限于官

方当局要求的方法，因为官方方法有时有局限性。例如美国农

业分析化学家协会 官方方法（AOAC，998.12）“稳定碳同位素

比率内部标准”，这种方法能够有效检测出源自碳四Ｃ4植物的

糖浆，可是无法检测其他的糖浆。这是官方规定的唯一方法，

却可能会被钻了空子，掩盖了蜂蜜掺假的事实。国际蜂联不赞

同这种方式，因其忽略了其他风险。依照国际食品标准，如

BRC 、IFS等食品规定，部分商家或利益相关者的上述行为忽略

了在企业中要求设立适当预防性的风险评估程序。 

国际蜂联强烈呼吁对特殊情况应量身裁衣地选择应对方案。

多数情况下，好的检测方法应该包含有力的筛选手段，例如核

磁共振法（NMR）是目前检测不同方式的蜂蜜造假的最佳方式，

在核磁共振法不适用的时候，其他靶向测试也可用于补足，以

更好地发现偏差来源。 
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在某些状况下，多种靶向测试结合起来也是可用的，例如蜂

蜜外源酶、小分子或基于脱氧核糖核酸的特异糖浆标识、蜂蜜

外源低聚糖、液相色谱同位素质谱法、人工食品添加，以及检

测转化糖酸等。 

根据蜂蜜其他成分的花粉和感官检测也可作为是判断地理和

蜜源的良好补充。需要注意的是，在一些特殊地区，一些植物

可以分泌花蜜但没有花粉。 

还有基于蜂蜜伪劣的性质，一种检测方式得到的结果常常需

要用其他检测方式加以确认。 

考虑使用何种检测方式为最佳的时候，需要根据产品来源、

过去的蜂蜜造假案例、贸易活动统计数据和蜂蜜产地最常见的

生产和掺假模式，经过细致的风险评估做出决定，并强烈建议

依照新的科学见解，定期调整检测手法。 

国际蜂联支持新技术的开发，望以合理的成本为大多数利益

相关者们提供检测伪劣蜂蜜的方法，并支持在专门从事蜂蜜分

析的实验室之间更开放地交换分析信息以助于建立国际源蜂蜜

数据库。 

(3)  审计与质量保障计划 

国际蜂联建议蜂蜜进出口企业、加工或生产蜂蜜年产20吨以

上的公司的权益人，应制定“食品安全和质量保证计划”。 

食品安全和质量保证计划的第三方审计是监察检测潜在伪劣

蜂蜜的重要检测手段，第三方审计应是实验室蜂蜜检验的可靠

补足。 
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审计应检查蜂蜜追溯性的不同要素、国家与企业的大宗贸易

平衡、以及“脆弱性评估和关键控制点”（VACCP）的记录存

在与否，以此防止蜂蜜掺假。 

最后，审计应由具备专业的养蜂知识、良好的养蜂实践以及

足够了解蜂蜜质量参数的专业人员来进行审计，以免在检测蜜

蜂生产方式上和（或）加工上可能产生偏差，导致不合格产品

出现。 

 

参考资料（略）                    
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