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前言

　　中国是世界第一养蜂大国，蜂群饲养量为700多万群，养蜂生产为人类带来社会效益、生态效益，
其直接的经济效益也极为可观。
据统计，我国全年生产的蜂蜜产量约293万吨、蜂王浆产量约3000吨、蜂胶产量约300吨、蜂花粉产量
约3500吨，年总产值约80亿元。
蜂产品是健康天然的保健品。
科学研究表明，保健品的功能因子，主要包括活性多糖类、低聚糖、皂苷类、黄酮类、功能性油脂、
自由基清除剂、活性肽等，这些功能因子蜂产品几乎全部涵盖，是天然的营养宝库。
科学实验证明，蜂产品不但能够调节人体生理机能，提高免疫力，具有增强体质、抗衰老、抗疲劳、
美容养颜、抑制肿瘤等作用，而且还能治疗和辅助治疗多种疾病。
随着我国国民经济的快速发展和人民生活水平不断提高，人民群众的保健意识也在不断增强，蜂产品
作为一种纯天然的保健食品越来越受到广大消费者的青睐。
近几年来，全国各主要蜂产品生产加工企业也加大了蜂产品开发力度，向市场推出了种类繁多的蜂产
品。
为适应我国蜂产品加工业发展的需求，中国农业科学院蜜蜂研究所组织一线的蜂产品研究人员孙丽萍
、田文礼、何薇莉、徐响、薛晓峰、张红城、朱晓丽在参阅大量中外蜂产品加工技术文献并结合自身
科研实践的基础上编写了这本书。
本书分4章，分别介绍了蜂蜜、蜂王浆、蜂胶和蜂花粉这4类主要商用蜂产品的成分、医疗保健作用和
深加工技术，重点介绍了各种产品的应用技术，具有广泛的适用性、可操作性和先进性。
本书适合蜂产品加工、流通和蜂业管理人员阅读，也可供蜂产品爱好者和注重天然保健人士参考。
本书力求反映当今世界蜂产品加工业最新发展趋势与加工技术，但由于时间紧迫，编者自身学识与水
平有限，书中不足之处在所难免，恳请读者批评指正。
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内容概要

本书介绍了蜂蜜、蜂王浆、蜂胶、蜂花粉的化学成分和生理功能，列举了大量蜂蜜饮料、蜂蜜酒、蜂
蜜醋、蜂蜜保健品、蜂王浆口服液、蜂王浆胶囊、蜂王浆片剂、蜂胶酊剂、口腔清洁剂、日用化妆品
、蜂花粉酒、蜂花粉休闲食品、蜂花粉保健食品等蜂产品的生产工艺和配方，对生产中的关键技术也
进行了说明。
本书中所附的一些产品既可以进行工业化规模生产，又可供读者亲自动手制作。
     本书可供蜂产品生产人员和相关专业师生参考。
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章节摘录

　　第一章 蜂蜜类产品的加工技术　　第一节　蜂蜜概述　　一、蜂蜜的物理特性　　从蜂巢里分离
出来的新鲜蜂蜜，大都是黏稠的透明或半透明的胶状液体。
纯正蜂蜜有特有的清香味，味道甜而微酸，口感绵软细腻，余味轻悠长久。
而单花蜜具有蜜源花种本身独特的气味，如龙眼、荔枝、野桂花、柑橘、洋槐等蜜种色泽浅白透明、
气味清香或浓郁、回味悠长；而桉树、乌桕、荞麦、油菜等蜜种色泽较深、香气浓重。
新鲜的蜂蜜在常温下是透明或半透明液体，温度较低时可发生结晶现象，结晶的蜂蜜只是从液态变为
固态，颜色从深到浅，其中的成分并没有改变。
蜂蜜结晶与蜂蜜中葡萄糖与水分的比值、温度、蜂蜜品种等多种因素有关。
如大多数蜂蜜在较低温度下结晶，少数蜂蜜长时间不结晶，不易结晶的蜂蜜有洋槐蜜、枣花蜜等。
易结晶的蜂蜜有荆条蜜、油菜蜜、椴树蜜等。
结晶的蜂蜜第一章 蜂蜜类产品的加工技术　　形态上有细腻油脂状、细粒状、粗粒状之分。
若蜂蜜中结晶核的数量多且密集，果糖含量多，在形成结晶的过程中很快地全面展开，就形成了油脂
状；若结晶核稍少，结晶又快，就形成细粒状；若结晶核的数量少，结晶又慢时，葡萄糖含量多，每
个结晶核都有足够的葡萄糖分子使其成长起来，这样就能形成粗粒状或块状结晶。
不同品种的蜂蜜结晶有各种各样的形态，但只是物理性状不同而已，不会影响其内在质量。
　　二、蜂蜜的主要化学成分　　蜂蜜是一种高度复杂的糖类饱和溶液，成分比较复杂，糖分约占3/4
，水分约占1/4以下。
蜂蜜中还含有蛋白质、氨基酸、维生素、微量元素、有机酸、色素、芳香物质的高级醇、胶质物、醇
素、花粉、激素等。
到目前为止，在蜂蜜中已经被鉴定出的物质有180多种，有少量物质尚待确认。
’蜂蜜中的各种成分和含量随蜜种不同而异。
即使是同一种类的蜂蜜，采自不同地区，由于受气候条件、土壤性质、养蜂技术等诸多环境因素的影
响，也极少出现有完全相同成分和相同含量的分析结果。
　　1．水分　　通常蜂蜜中水分含量在12％～27％，平均含量18％。
我国规定蜂蜜中的水分含量小于等于25％，出口蜂蜜要求小于等于18％。
蜂蜜中水分含量的高低主要受气候条件和生产技术的影响。
例如，我国南方早春为荔枝、龙眼开花季节，正逢雨季，阴雨绵绵，即便取的是封盖蜜，其水分也偏
高。
相反，在干旱季节生产的蜂蜜水分含量偏低。
生产技术对水分含量的影响极大，有相当多的蜂农为了获得高产，蜂箱内的蜂蜜水分还没有被蒸发到
一定的程度，就急于取蜜，当然水分偏高。
蜂蜜的水分是来自于花蜜，是花蜜经过酿造成蜂蜜时残留下来的。
蜂蜜含水量的高低是标志蜂蜜的成熟度。
一般蜜脾封盖率在80％以上，被认为蜂蜜已经酿造成熟，这时的水分含量不超过20％。
蜂蜜中水分含量对它的耐藏性、结晶和黏稠度影响很大。
低水分的蜂蜜可长期贮存不变质。
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