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道真蜂蜜

1 范围

本标准规定了道真蜂蜜的术语和定义、要求（检验方法）、检验规则、标签、标志、包装、运输和

贮存。

本标准适用于道真蜂蜜的生产、检验与销售。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.5 食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB 5009.8 食品安全国家标准 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

GB 5009.14-2017 食品安全国家标准 食品中锌的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 4806.6 食品接触用塑料树脂

GB 4806.7 食品接触用塑料材料及制品

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 14963 食品安全国家标准 蜂蜜
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GB/T 21528 蜜蜂产品生产管理规范

NY/T 5139 无公害食品 蜜蜂饲养管理准则

SN/T 0852 进出口蜂蜜检验规程

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

原国家质量监督检验检疫总局【2005】第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 道真蜂蜜

蜜蜂采自道真仡佬族苗族自治县大沙河自然保护区范围内植物的花蜜、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。

3.2 蜜源植物

供蜜蜂采集花蜜、分泌物或蜜露的植物。

4 生产技术要求

4.1 自然环境要求

自然环境具体见附录A。

4.2 养殖场地的选择

蜂场应具备蜜源植物丰富、气候适宜、面积广阔、生活和交通方便等条件。蜂场与蜂场之间相隔

3km～5 km为宜。蜂场方圆5km内没有农药、化肥、除草剂污染源，3km～5km内有丰富天然蜜源植物，

安静、背风、向阳、略高平坦、远离污染源、不靠水库，且有清洁水源和空气的林区。

4.3 生产工具和设备应符合下列要求：

a) 割蜜刀：采用304以上不锈钢制品；

b) 摇蜜机：采用304以上不锈钢制品或食品级塑料制造；

c) 巢础：采用蜂蜡巢础；

4.4 蜜蜂品种
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蜂群为中华蜜蜂(Apis cerana cerana Fabricius)。生产群无用药史或休药期在一年以上。

4.5采收加工

4.5.1 采收时间

采收均在大沙河自然保护区的植物蜜源区采蜜，在外界有蜜源开花泌蜜，天气晴朗的条件下，经过

5天～9天的采集、酿造，收蜜时要求在巢脾贮蜜区封盖成熟后才能进行采收，操作时间应在上午进行，

尽可能避开蜜蜂采集高峰期和不良天气，操作时气温以不低于14℃为宜。

4.5.2 采蜜时间

每年秋季采蜜，一年只采集一次。

4.6 取蜜步骤

4.6.1 脱蜂

抖落巢脾上的蜜蜂。

4.6.2 切割蜜盖

割掉已封盖蜜巢房的蜡盖。

4.6.3 分离蜂蜜

使用摇蜜机把巢房内的蜂蜜分离出来。

4.6.4 分离蜂蜜后的预处理

分离后的蜂蜜经过滤器后放在容器内静止24h，除去上层漂浮物，装入符合GB 4806.6要求的容器内，

留有20%空隙，以防转运时震荡及受热外溢。

4.7 加工工艺

加工工艺采用纯手工制作，具体的工艺流程如下（见附录B）：

原料蜂蜜→融蜜（加热）→粗滤→精滤→灌装→贴标→装箱

5 加工技术要求

5.1 加工原料验收及其他卫生要求
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5.1.1 原料应符合 GB 14963 的规定。

5.1.2 提供原料的蜂场应符合 GB/T 21528、NY/T 5139 的管理规定。蜜蜂采集蜜源的区域见附录 A。

5.2 加工过程要求

5.2.1 融蜜

融蜜应采用双层不锈钢融蜜罐，温度控制在45℃以下。

5.2.2 精滤

过滤的目数应≥120 目，且过滤温度不得超过 45℃。

6 产品要求

6.1 感官指标

应符合表1的规定。

表1 感官指标

项 目 要求 检验方法

色泽 依蜜源品种不同，从水白色（近无色）至深色

（暗褐色） 按 SN/T 0852 的相应方法检验

滋味、气味 具有特有的滋味、气味，无异味

状态 常温下呈粘稠流体状，或部分及全部结晶 在自然光下观察状态，检查其有无

杂质
杂质 不得含有蜜蜂肢体、幼虫、蜡屑及正常视力可

见杂质（含蜡屑巢蜜除外）

6.2 理化指标

应符合表 2 的规定。

表2 理化指标

项 目 指标 检验方法

果糖和葡萄糖／（g/100 g） ≥ 65
GB 5009.8

蔗糖／（g/100 g） ≤ 5

锌（Zn）／(mg/kg) ≤ 25 GB 5009.14
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6.3 微生物指标

应符合表 3 的规定。

表3 微生物指标

项 目 指标 检验方法 a

菌落总数／（CFU/g） ≤ 1000 GB 4789.2

大肠菌群／（MPN/g） ≤ 0.3 GB 4789.3

霉菌计数／（CFU/g） ≤ 200 GB 4789.15

嗜渗酵母计数／（CFU/g） ≤ 200 GB 14963 附录 A

沙门氏菌 不得检出 GB 4789.4

志贺氏菌 不得检出 GB 4789.5

金黄色葡萄球菌 不得检出 GB 4789.10

a 样品的分析及处理按 GB 4789.1 执行。

6.4 安全指标

6.4.1 污染物限量

应符合GB 2762的规定。

6.4.2 兽药残留限量

兽药残留限量应符合相关标准的规定。

6.4.3 农药残留限量

农药残留限量应符合 GB 2763 及相关规定。

6.5 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。检验按JJF 1070的规定执行。

6.6 生产加工过程卫生要求

应符合GB 14881的规定。

7 检验规则

7.1 组批

以同一品种、同一批投料生产或同一批次加工过程中形成的独立数量的产品为一个批次。同批次产

品的品质和规格应一致。

7.2 抽样
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抽样基数不少于100kg，从每批产品中随机抽取不少于8瓶，样品总量不低于2公斤，样品分成2份，

1份检验，1份留样。

7.3 检验分类

产品检验分为出厂检验和型式检验。

7.3.1 出厂检验

产品出厂前必须逐检验合格，并签发合格证方可出厂。出厂检验的项目为：感官品质、菌落总数、

大肠菌群、净含量、标签、标志。

7.3.2 型式检验

型式检验为本标准6.1-6.4项中规定的项目，每半年进行一次，有下列情况之一时亦应进行型式检验：

a) 新产品投产前；

b) 原料、加工工艺或生产条件有较大的变化时可能影响产品质量；

c) 连续停产三个月以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验结果有差异时；

e) 国家行政监督管理部门提出型式检验要求时。

7.4 判定规则

7.4.1 凡有劣变、有污染、有异味者，该批产品判为不合格。

7.4.2 本标准所规定的产品质量要求的任一项目不合格者，该批产品判为不合格。

7.4.3 本标准所规定的产品质量要求的全部项目合格者，该批产品判为合格。

7.4.4 检验结果中当出现不符合本标准规定时，应对备检样品进行不合格项的复检，判定结果应

以复检结果为准。微生物指标不得复检。

8 标签、标志、包装、运输、贮存

8.1 标签、标志

产品标签必须符合GB 7718的规定。产品包装应有明显标志，产品包装运输图示应符合GB/T 191的

规定。
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8.2 包装

包装材料和容器应符合相应的国家标准和有关规定。

8.3 运输

运输工具必须清洁、卫生。产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装混运。

运输过程中不得暴晒、雨淋、受潮、搬运时应轻拿轻放，严禁野蛮装卸、撞击、挤压。

8.4 贮存

产品应贮存在阴凉、干燥、通风的库房中；严禁露天堆放、日晒、雨淋或靠近热源；包装箱底部应

有掂有材料，离墙离地保存，产品不得与有毒、有害、有腐蚀性或异味的物品同库贮存。
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附 录 A

（规范性附录）

道真蜂蜜采自贵州大沙河国家级自然保护区域

A.1 位置

大沙河自然保护区位于贵州省道真仡佬族苗族自治县北缘，西北、北面、东北与重庆市接壤，西南、

南面、东南分别与县内大磏镇、三桥镇、阳溪镇、洛龙镇相连。保护区北起贵州岩，南抵乱石坎，西到

向石台，东至白岩界。地处东经107°21′35〞—107°47′37〞，北纬29°00′02〞—29°13′17〞，南北长24.8km，

东西宽42km，总面积26990hm2（核心区9104.0hm2，占33.7%；缓冲区8581.7hm2，占31.8%；实验区

9304.3hm2，占34.5%）。

（资料性附录）

A.2 贵州大沙河国家级自然保护区

是以保护银杉（Cathaya argyrophylla）、黑叶猴（Trachypithecus francoisi）等珍稀濒危物种

及其自然生境的森林生态系统类型自然保护区。

A.3 地貌

大沙河自然保护区位于贵州高原北部，为大楼山脉东段南缘支脉，地貌属黔北山原中山峡谷、低山

地。地形北高南低，最高海拔于麻抓岩1939.9米，最低海拔于海洋溪560米，相对高差1379.9米，平均

海拔1400米，山地坡度25度以上的占80%，是一个以中山为主的自然保护区。

A.4 气候

北部林区日照少，年日照1000至1200小时，湿度大，常年多雾，降水量1200至1360毫米，相对湿度

88%，南部林区日照稍多，年日照1200至1500小时，气温偏高，年降水1100至1300毫米，属北亚热带湿

润季风气候区。

A.5 土壤

由于保护区的独特成土条件，各种土壤按照一定的规律分布在保护区内，呈地带性的土壤分布和非

地带性的土壤分布。地带性土壤包括分布于海拔1400-1500米以下常绿阔叶林地带的黄壤和1400-1500

米以上常绿落叶阔叶混交林下的黄棕壤。非地带性土壤主要包括石灰土、冲积土、石质土和粗骨土4个

土类。保护区内土壤pH值主要有两种类型，一种是以黄棕壤、黄壤为主体的土壤pH值在5.0左右，属于
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酸性土壤类型，这一pH值范围并未达到植物酸害的程度；另一种是以石灰土发育形成的土壤pH值在

6.0-8.0，属于石灰岩土类型。

A.6 土壤湿地资源

保护区湿地面积4942.1 hm2，其中永久性河流湿地112.56 hm2 ，季节性或间隙性河流湿地5.34 hm2，

人工湿地4824.2 hm2。

A.7 植物资源

保护区植物资源丰富，共有植物345科1184属3799种。低等植物59科114属243种，其中大型真菌47

科95属208种，地衣植物12科19属35种；高等植物286科1070属3556种，在高等植物中，有苔藓植物62

科138属262种、蕨类植物41科101属400种、种子植物183科831属2894种，在种子植物中有裸子植物7科

15属26种、被子植物176科816属2868种。保护区有国家重点保护的濒危珍稀野生植物33种，其中属国家

Ⅰ级保护野生植物有银杉、银杏、红豆杉、南方红豆杉、珙桐、光叶珙桐6种，银杉是我国特有的珍稀

濒危植物，是第三纪“活化石”、“植物熊猫”，仅分布于湖南、广西、贵州和重庆四个省（区），保

护区内的银杉分布范围广，面积大，现有银杉面积8810m
2
,21个分布点，天然株数1056株，占全国天然

银杉总数4006株的26.4%，其中1m高以上植株610株，占全国1m高以上1801株的33.9%，是全国最丰富的

分布地区之一，树高5米以上的138株，其中结果母树41株，最大一株树高19.6米，胸径48.7厘米，树龄

200年以上，是全国银杉的重要生物基因库。区内有珙桐16株，其中结果母树2株，最大一株胸径25厘米，

树高15米。有南方红豆杉约25万株，平均高2.5米，胸径6厘米，集中分布150公顷，最大一株胸径50厘

米，树高15米。属国家Ⅱ级保护野生植物有水青树等27种。另外，还有贵州重点保护野生植物三尖杉等

18种，隶属12科17属。

保护区植物地理成份复杂多样，东亚特有科达10科，分布为十齿花科、水青树科、南天竹科、银杏

科、领春木科、大血藤科、鞘柄木科、三尖杉科、青荚叶科和旌节花科。保护区有中国特有属15属，中

国特有种1469种，贵州特有种23种，其中单种特有属有银杉、珙桐等10属，少种特有属1属，多种特有

属4属。
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附 录 B

（规范性附录）

道真蜂蜜工艺流程

原料蜂蜜→融蜜（加热）→粗滤→精滤→灌装→贴标→装箱

B.1 原料蜂蜜

对原料蜂蜜的色泽、气味、水分含量、蜜种、淀粉酶值（鲜度指标）和采集时间的长短及是否农药

残留等逐一进行严格检测。一般淀粉值在8°以下，就不能用于浓缩加工，下降到接近于0°就绝对不能

收购。

B.2 融蜜

温度控制在45℃以下，加热30分钟 ，加热时应不时搅拌使蜂蜜受热均匀并加快融化。

B.3 粗滤

加热后的蜂蜜温度保持在40℃左右，使蜂蜜成最佳流动状态，以便能顺利通过多道过滤，去除杂质

和少量的较大颗粒晶体。

B.4 精滤

过滤的目数应≥120目，且过滤温度不得超过45℃，缩短加热时间，减少风味损失。

B.5 灌装

沸水煮瓶杀菌。生产加工所使用设备及器具应符合国家食品相关产品质量要求，无毒无害，且已

消毒。

B.6 贴标、装箱

灌装后贴标签，装箱存放。
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