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1981年通过。1987、2001 年修订。2019、2022 年修正。 

 

  

                                                 
1 秘书处附注：标准通过时，委员会同意针对某些技术问题进一步开展工作，特别是有关水分含量的规定。  
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2022 年修正版  

 

根据 2022 年 12 月食品法典委员会第四十五届会议的决定，对标准文本作出以下修正。  

 

页码 位置 上一版文本 修正版文本 

6 7.2 非零售包装物标签  包装物上除标注产品名称、

批次识别和生产商、加工商

或包装商的名称、地址外，

应在包装物上或随货文件中

给出在《预包装食品标签通

用标准》和第 6.1 条款特别

规定的标签上的信息。 

非零售包装物标签应符合

《非零售食品包装物标签通

用标准》（CXS 346-2021）。 
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本标准附件由商业伙伴自愿采用，非政府强制采用。  

1. 范 围 

1.1 第一部分适用于所有蜜蜂釆集酿造的蜂蜜，包含所有经加工最终用于直接食用的蜂蜜

类型。第二部分适用于用于工业或其他食品配料的蜂蜜。  

1.2 第二部分还包括装在散装包装物中销售的蜂蜜，可重新包装成零售包装。 

第一部分  

2. 说 明 

2.1 产品定义 

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

物等生产的天然糖类物质。经蜜蜂收集、与其自身物质转化、沉淀、脱水、贮藏并留存

于蜂巢中直至成熟。  

2.1.1 花蜜：是指来源于植物花蜜的蜂蜜。  

2.1.2 甘露蜜：是指主要来源于吸吮活体植物的昆虫（半翅类）的排泄物或活体植物有生部分

的分泌物的蜂蜜。  

2.2 说 明 

蜂蜜由各种糖类组成，主要成分为果糖和葡萄糖，同时也含有如有机酸类、酶类和

采集蜂蜜时带来的固体颗粒等其他物质。蜂蜜的颜色由几乎无色到深棕色。其黏稠度可

为液体、黏稠状或部分至完全结晶。风味和香味多种多样，通常取决于蜜源植物。  

3. 基本成分和质量指标 

3.1 直接销售的蜂蜜不得添加任何食品配料，也不得添加除蜂蜜之外的任何其他物质。蜂蜜

应无任何有害的物质、杂味、香味或在加工和贮藏期间吸收的污染物。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

不可避免的。  

3.2 在加热和加工过程中不得改变其基本成分和/或影响其品质。  

3.3 不得使用化学或生物化学方法处理，以影响蜂蜜结晶。  

3.4 水分含量 

(a) 以下未列出的蜂蜜    - 不高于 20% 

(b) 石南属蜜    - 不高于 23% 
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3.5 糖含量 

3.5.1 果糖和葡萄糖含量（两者之和）  

(a) 以下未列出的蜂蜜     - 不低于 60g/100g 

(b) 甘露蜜，甘露蜜和花蜜混合蜜   - 不低于 45g/100g 

3.5.2 蔗糖含量 

(a) 以下未列出的蜂蜜  - 不高于 5g/100g 

(b) 紫花苜宿蜜（Medicago sativa）、柑橘蜜、

洋槐蜜（Robinia pseudoacacia）、 

法国忍冬属蜜（Hedysarum）、 

山茂木坚花蜜 （Banksia menziesii）、 

红树胶蜜（Eucalyptus camaldulensis）、 

革树蜜（Eucryphia lucida）、 

Eucryphia milligani 

- 不高于 10g/100g 

(c) 熏衣草蜜(Lavandula spp)、 

琉璃苣蜜（Borago officinalis） 

- 不高于 15g/100g 

3.6 水不溶性固体物质含量 

(a) 除压榨蜜外的蜂蜜  - 不高于 0.1g/100g 

(b) 压榨蜜 - 不高于 0.5g/100g 

4. 食品添加剂  

本产品不允许使用任何添加剂。  

5. 污染物  

5.1 重金属2 

蜂蜜中重金属含量应低于有害健康的水平，本标准包含的产品应符合国际食品法典

委员会制定的重金属最大限量的规定。  

5.2 农药残留和兽药残留 

蜂蜜应符合国际食品法典委员会为这类产品制定的农药和兽药最大残留限量的规定。 

                                                 
2 糖类法典委员会和食品添加剂与污染物法典委员会尽快协调设立相关限量水平。  
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6. 卫 生 

6.1 本标准条款所涉及产品的制作和处理应遵守《食品卫生通用准则》（CAC/RCP1-1969）

相应条款，和国际食品法典委员会推荐其他相关操作规范。  

6.2 本标准所涉及的产品应符合《食品微生物标准制定和应用准则》（CAC/GL 21-1997）制定

的所有微生物标准。  

7. 标 识 

除符合《预包装食品标签通用标准》（CODEX STAN 1-1985）的要求外，还应符合

以下规定： 

7.1 产品名称 

7.1.1 符合本标准第一部分的产品应标注为“蜂蜜”。 

7.1.2 对于第 2.1.1 条款的产品，食品名称应补充说明为“花蜜”。 

7.1.3 对于第 2.1.2 条款的产品，应在紧邻产品名称的位置标注词语“甘露”。 

7.1.4 对于第 2.1.1 条款和第 2.1.2 条款的产品混合物，产品名称应补充说明为“花蜜和甘露蜜

混合物”。 

7.1.5 如果蜂蜜专门产自某一区域，则命名名称应标注其地理或地区名称。  

7.1.6 若蜂蜜全部或大部分来源于特定蜜源，并具有蜜源特有的感官、物理化学和微观特性，

蜂蜜则根据花源或植物源命名。  

7.1.7 当根据花源或植物源标明蜂蜜名称时 (6.1.6)，应在紧邻词语“蜂蜜”的位置标注蜜源的

通用名和植物学名。  

7.1.8 当根据花源或植物源、或依据地理或地区名称命名蜂蜜时，应标注蜂蜜生产国名称。  

7.1.9 不应使用第 6.1(10)条款列出的辅助名称，除非蜂蜜符合各条款包含的相应说明。  

7.1.10 根据从蜂巢中的分离方法将蜂蜜标注为：  

(a) 提取蜂蜜，通过离心提取蜂巢获得；  

(b) 压榨蜂蜜，通过压榨蜂巢获得；  

(c) 沥干蜂蜜，通过沥干蜂巢获得。  
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7.1.11 蜂蜜可被标明为以下类型：  

(a) 蜂蜜，液态或结晶态或两者混合的蜂蜜；  

(b) 巢蜜，贮藏于新建蜂巢小室中的蜂蜜，密封于整个蜂巢或部分蜂巢中出售；  

(c) 块蜜，含有一块或多块蜂巢的蜂蜜。  

7.1.12 蜂蜜经特定方式过滤导致大部分花粉被去除，应标注为过滤蜜。 

7.2 非零售包装物标签 

7.2.1 非零售包装物标签应符合《非零售食品包装物标签通用标准》（CXS 346-2021）。 

8. 抽样和分析方法  

用于测定组分和品质指标的抽样和分析方法如下：  

8.1 样品制备 

按 AOAC920.180 制备样品。  

8.2 水分含量的测定3 

蜂蜜中水分按 AOAC 协会公共分析方法 (1992) 28 (4) 183-187 农业渔业和食品部

官方方法“蜂蜜中水分的测定”中所述方法测定。  

8.3 糖含量的测定4 

8.3.1 果糖和葡萄糖含量（两种糖总量）  

8.3.2 蔗糖含量 

8.4 水不溶性固体物质含量测定 

按 AOAC 协会公共分析方法 (1992) 28 (4) 189-193 农业渔业和食品部官方方法

“蜂蜜中不容固体的测定”中所述方法测定。  

8.5 电导率的测定 4 

8.6 蜂蜜中添加糖的测定（定性）5 

AOAC977.20 用于糖定性。  

AOAC991.41 SCIRA（稳定碳同位素比率分析）内标法。  

                                                 
3 这些方法是相同的。  

4 尚未最终完成。  

5 CCS 表明已经有方法能用于检测蜂蜜中蔗糖添加。  
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附 件 

附录拟作商业伙伴自愿采用，非政府强制采用。  

1. 附加组分和质量指标 

蜂蜜应符合以下组分和质量指标：  

1.1 游离酸 

蜂蜜的游离酸应不大于 50 mg/1000g（摩尔质量）。  

1.2 淀粉酶活性 

在加工和/或混合后测定，蜂蜜的淀粉酶活性通常不小于 8 个单位，含天然酶低的蜂

蜜不应小于 3 单位。 

1.3 羟甲基糠醛含量 

加工和/或混合后，蜂蜜的羟甲基糠醛含量不应大于 40mg/kg。然而，若标明产自热

带气候周围的国家或地区的蜂蜜及其这些蜂蜜的混合物，羟甲基糠醛含量不应大于

80mg/kg。 

1.4 电导率 

(a) 未在（b）或（c）中列出的蜂蜜及其混合物 - 不大于 0.8 mS/cm 

(b) 除（c）列出的甘露蜜和栗子蜜及其混合物  - 不小于 0.8 mS/cm 

(c) 例外：草莓蜜（Arbutus unedo）、石南属蜜（Erica）、桉树蜜、椴树蜜（Tilia spp）、

石南属蜜（Calluna vulgaris）、胶状灌木蜜（Leptospermum）、茶树蜜（Melaleuca spp）。 

2. 抽样和分析方法  

用于附录 1 中测定附加组分和质量指标的抽样和分析方法详述如下。  

2.1 样品制备 

样品制备方法在本标准 7.1 中进行了详细描述。测定淀粉酶活性（2.2.2）和羟甲基

糠醛含量（2.2.3）时，样品制备时不加热。  
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2.2 分析方法 

2.2.1 酸度测定 

按 AOAC 协会公共分析方法 (1992) 28 (4) 171-175 农业渔业和食品部官方方法

“蜂蜜中酸的测定”中所述方法测定。  

2.2.2 淀粉酶活性的测定 

按 AOAC958.09 所述方法测定。  

2.2.3 羟甲基糠醛含量的测定  

按 AOAC980.23 所述方法测定。  
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注：CCS 要求 CCMAS 只考虑保留那些必要的引用。  
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第二部分  

 

[工业或其他食品配料用蜂蜜] 

本部分内容有待进一步讨论。 
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