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蜂產品之品質與檢驗

　苗栗區農業改良場　吳登楨

摘　要

　　台灣主要生產的蜂產品有蜂蜜、蜂王漿、蜂花粉、蜂膠四種，在養蜂業發達的國家或大量輸入蜂產品的國家，對某些蜂產品常依其生產條件或品質需求而訂定國家標準、輸出入標準、行業標準等來規範品質，本省目前已訂定蜂蜜國家標準，分為甲乙二級，檢測項目有抗生素殘留、水分、葡萄糖、果糖、麥芽糖、還原糖、酸度、羥甲基糠醛（HMF）、澱粉酵素等。蜂王漿以往曾是主要外銷蜂產品，目前未訂定國家標準，外銷需符合日本全國蜂王漿公正交易協會所訂定品質標準，主要檢測項目有抗生素殘留、水分、粗蛋白、癸烯酸（10HDA）。蜂花粉主要以內銷為主，檢測項目有抗生素殘留。蜂膠因原料大都為進口，原料來自多個國家，膠原植物種類多，主要檢測項目有抗生素殘留、多氯聯苯、重金屬(鉛、砷、汞)、含膠量、類黃酮等。

關鍵詞：蜂產品、蜂蜜、蜂王漿、蜂花粉、蜂膠、國家標準

一、前　言

　　蜜蜂是社會性組織生活的昆蟲，能幫植物媒介授粉，對農業的生產及植物種群的繁衍有很大的貢獻，同時也提供數種寶貴天然營養保健蜂產品，如蜂蜜、蜂王漿、蜂花粉、蜂膠、蜂幼蟲、蜂蛹、蜂蜡等為人類所利用，今就主要蜂產品：蜂蜜、蜂王漿、蜂花粉、蜂膠之有關檢驗及分級簡述如下：

二、蜂蜜

　　新鮮蜂蜜是透明或半透明粘稠液體，大多數種類在貯存過程均會有結晶現象，其色香味隨著蜜源植物種類而不同。顏色水白色、淡珀色、黃色、棕色等，一般淡色蜂蜜香味清純，深色蜂蜜香味濃烈，常以蜜源植物種類稱呼。台灣重要蜂蜜種類有龍眼、荔枝、柑桔、油菜、百花蜜等，龍眼蜜呈琥珀色，質地滑潤，香味濃郁，為最大宗的蜂蜜。蜂蜜的成份複雜而多樣，主要含有糖類、維生素、礦物質、蛋白質、酸類、酶類、芳香物質等，由於蜜源植物品種不同，其各種成份含量也不一樣，含就水分、糖類、羥甲基糠醛、澱粉酶等之檢驗及品質分級標準說明如下：

(一)、水分

一般花蜜含水量85%以上，經工蜂採集在巢房內以自然方式加以濃縮成蜂蜜，一般含水量在25%以下，含水率高相對含糖率亦低，蜂蜜濃度變稀使酵母菌及霉菌容易生長，因蜂蜜中常含有少量的耐糖性酵母菌，因此蜂蜜中的含水率就相當重要了，也因此很多國家對水份含量都訂有較嚴苛的標準，台灣因主要的採蜜期在3～4月間，該期間是春季氣候不穩定時期，下雨頻率很高，蜂農為確保採蜜量，常採取有蜜即採，等不及讓蜂蜜自然熟成後再採，採蜜日數少，所採收的蜂蜜含水率偏高，常高於22%以上，為能長時間保存確保蜂蜜品質，濃縮是必要的，目前市面上也有大型的真空濃縮設備作為代工濃縮，部份國家對蜂蜜水份都訂有標準（如表二），我國蜂蜜甲級含水率為20%以下，乙級為23%以下。

(二)、醣類

　　蜂蜜是一種高濃度的糖漿，含多種糖類，主要有單糖形態的葡萄糖和果糖，及雙糖的蔗糖和麥芽糖，以及少量的多糖如糊精、松三糖和棉子糖等。其中果糖佔40％左右，葡萄糖佔35％，是主要的糖類，蔗糖一般含量低，約佔5%以下，又葡萄糖、果糖、麥芽糖分子分別有游離醛基、酮基、半縮醛羥基，這些糖類都具有還原性，在適當條件下易被氧化統稱為還原糖，約佔含量65～70%以上，所以測定蜂蜜的蔗糖及還原糖含量，可了解蜂蜜的品質及是否有摻蔗糖。

　　在重要養蜂或蜂蜜消費國家都訂有國家標準（如表二），台灣在蔗糖的含量尤其嚴格，甲級含量須在1%以下，乙級為5%以下，日本、中國各為5%以下，美國為8%以下，還原糖台灣甲級標準為70%以上，乙級為60%以上，日本、中國各為65%以上。

    台灣養蜂業近年來因配合蜂蜜的促銷，常辦理蜂蜜評鑑，糖類檢測項目有：果糖、葡萄糖、麥芽糖 (三種合計稱為還原糖)、蔗糖，一般而言，果糖含量約在35～40%間，葡萄糖含量約30～35%間，果糖含量略高於葡萄糖。還原糖含量為70～75%之間，大都達到甲級標準，蔗糖含量近年來有明顯的降低，88年檢測120樣品，其含蔗糖量均在1％以下，都符合國家甲級標準，顯示蜂農已相當重視品質，如蔗糖含量偏高，人工餵食蔗糖水的可能性最大。
(三)、羥甲基糠醛（Hydroxymethylfurfural , HMF）
   依 White (1992) 研究指出HMF依蜜源不同，其上限為15～18 PPM，羥甲基糠醛（Hydroxymethylfurfural , HMF）是蜂蜜中果糖脫水的產物，新鮮純正的蜂蜜都不含HMF，所以是新鮮度的重要指標，又Abdel-Aal等(1993)，研究指出，蜂蜜中摻入人工轉化糖（高果糖漿）會使HMF顯著提高，由於人工轉化糖係澱粉先經糊化後再以糖化酶轉化為糖類，然後再加熱濃縮脫水，使糖度提高，因此其HMF值較高，近年來蜂蜜的濃縮很多採用低溫真空方式濃縮，故其HMF也有很大的改善，88年檢測120樣品中只有20%含低量的HMF，平均為0.14ppm，其餘80%均未檢出，比國家標準30ppm低甚多，此顯示濃縮時如能注意不要過度提高溫度，不致使HMF值提高，有助提升品質。

　　又區(1999)調查22件超市蜜，發現HMF值均偏高，如就貯放溫度而言，超市都有空調，溫度不致太高，摻入人工轉化糖是另一種較合理的解釋。

　　羅及蘇(1995)認為HMF含量和貯存溫度有關，10℃貯存時HMF含量增加很少，在室溫貯存則貯存時間越久，含量也越高，且含水量高的蜂蜜，HMF增加速度越快。

(四)、澱粉酶（diastase）
　　蜂蜜中含多種酶類，其中最重要是澱粉酶，蜂蜜中的澱粉酶一部分來自花蜜中，大部份來自蜜蜂本身的唾液，實驗証明，封蓋蜜脾的成熟蜂蜜其含水率低，糖度高，澱粉酶值也高；而含水率高的未成熟蜂蜜其酶值活性低，因此澱粉酶高低可說明(1)它具有營養價值多與少，因有幫助消化作用 (2)反映蜂蜜的成熟度，因成熟蜂蜜酶值高 (3)也說明加工濃縮的好壞 (4)貯存時間及新鮮度。據羅及蘇（1995）研究發現，貯存於10℃之蜂蜜，澱粉酶明顯高於存放室溫者，且貯存時間久也會逐漸下降。

　　因此許多國家都列有澱粉酶國家標準，可謂相當重要的品質指標，我國於88年才列有國家標準，甲級為8單位以上，乙級為3單位以上。據88年分析調查省產120個樣品，全部酶值都高於國家甲級標準，介於11.5～100單位間，平均為39.8單位。最後評鑑結果，也發現酶值高在含官能品評的總評鑑都有好成績，也可看出蜂農對蜜蜂品質有大幅改善，也越來越重視，盡可能延長蜂蜜採收時間，增加蜂蜜成熟度，且在濃縮過程中也注意採取低溫方式來進行以減少酶類被破壞。

　　區（1999）分析發現超市蜜攙假蜜其澱粉酶值相當低，皆未達8單位，此可能人工轉化糖（高果糖漿）原本酶值就很少或在加工處理中可能因高溫而使活性大幅降低，Abel-Aal等(1993)研究指出，蜂蜜中攙入人工轉化糖也會使澱粉酶活性大量降低，也是一種檢測是否攙假的指標之一。

三、蜂王漿
　　蜂王漿又名蜂皇漿，簡稱王漿，俗稱蜂王乳，是11～21日齡青年工蜂發達的下咽頭腺和大顎腺所分泌，蜂王漿為乳白色或淡黃色，半透明微黏稠的漿狀物，有特殊香味，味酸澀辛辣略甜，主要供為蜂王的終身食物及養育工蜂幼蟲之用，由於蜂王與工蜂都是由同一受精卵發育而來，由於食物的差別，蜂王終身食用王漿其壽命比工蜂長達10倍以上，且每日能產下2,000粒卵，而總卵重幾乎與蜂王體重相近，可想見蜂王漿是多麼神奇的物質。

　　蜂王漿化學成分極為複雜，新鮮蜂王漿一般含水65%，蛋白質12%、醣類8%、脂類5%、灰分0.8%及維生素、酶類、激素、有機酸等。

　　日本是蜂王漿最大消費國，每年進口鮮王漿量400公噸以上，主要來自中國大陸及台灣，該國蜂王漿公正交易協會訂有質量指標，並規定每批進口蜂王漿均抽樣檢測成分，合格始可向該協會申請核發販售許可證，其標準如附表四，中國大陸是最大蜂王漿生產國，亦參考日本標準訂有國家標準，台灣早期蜂王漿幾乎全外銷日本，近年來因受大陸競爭，外銷量減少，而成為以內銷為主，外銷均採日本標準，內銷目前主要檢測抗生素殘留及癸烯酸含量。

四、蜂花粉

    花粉即植物雄花花藥中的粉狀物(花粉粒)，是植物的雄性生殖細胞，也是植物的精子，蜜蜂在採集的花粉中加入了一些花蜜和唾液，以使花粉粘集成團粒。花粉粒大小、顏色常隨植物種類而異，直徑一般為30～50微米，顏色由淡白色到黑色，大多數為黃色或淡粟色，花粉粒由花粉壁和內容物兩大部分組成，內容物包括營養核及生殖核，花粉壁由內壁和外壁構成，內壁柔軟，外壁很堅硬。

　　花粉的化學成分相當複雜，因植物種類不同而差異頗大，整體而言，蜂花粉約含24%蛋白質、27%醣類(果榶和葡萄糖)、5%脂質及維生素、礦物質、酶類、核酸及生物活性物質等。

　　本省蜂花粉種類有茶花粉、蒲鹽（鹽膚本）花粉、蓮花粉、油菜花粉、百花粉等，以茶花粉為最主要，大都以熱風乾燥至含水率低於5～6%時包裝出售，主要以內銷為主，目前只檢測含水率及抗生素殘留，有些國家訂有質量標準如中國大陸（如表五）。

五、蜂膠

蜂膠是蜜蜂從植物芽及枝條的滲出物中所採集而來的天然樹脂狀物質，同時混入蜜蜂唾腺分泌物和蜂蠟等加工而成的一種親脂性物質，在低溫時變硬、變脆，在溫度較高時變軟並具黏性，顏色因膠源植物種類，由綠色～棕黑色，主要用來填補蜂箱的隙縫，及塗佈於蜂窩內壁及外壁上防止病原菌的入侵等。
　　新鮮蜂膠所含成分為：樹脂類50～55%，蜂蠟30%，芳香揮發物8～10%，花粉5%，就化學成分主要為類黃酮(flavonoid)，及少量的脂肪酸、氨基酸、有基酸、微量元素、維生素等，類黃酮化合物目前已知有20種以上，可分為黃酮類(Flavones)、黃酮醇類(Flavonols)、雙氫黃酮類(Flavanones)、雙氫黃酮醇類(Flavanonols)四大類，不同的膠源植物所含有的各類黃酮成分常有差異，約佔原膠塊的1～4%。

　　蜂膠是目前台灣地區熱門的天然保健食品，其受歡迎程度遠超過蜂王漿、蜂花粉、蜂蜜等主要蜂產品，近年來世界各國非常重視且不遺餘力的進行相關效能之研究，發現蜂膠具有多種的生物效用，效能相當廣泛，且效果迅速、安全無副作用等，目前市面上的商品蜂膠種類眾多，所使用的原料大都為進口，來自多個國家，且膠原植物種類多，成份複雜，品質標準訂定不易，目前台灣蜂膠協會已訂有蜂膠萃取液認證標準：(1)抗生素(四環素類) ≦0.1ppm；(2)不得有多氯聯苯；(3)重金屬 鉛 ≦ 9 ppm，砷 ≦ 2 ppm，汞 ≦ 6 ppm；(4)含膠量 ≧ 10%；類黃酮須達含膠量5%以上；(6)大腸桿菌陰性、生菌數 ≦ 1x104／cc；(7)營養標示（熱量、蛋白質、脂肪、碳水化合物、鈉）。
　　國產蜂膠近年來也被重視，已開始進行相關研究，初步發現台灣綠膠之抗氧化及抗菌能力不輸巴西、中國大陸進口蜂膠抑菌效果好，且抗氧化效果亦佳，因此台灣蜂膠是具發展潛力的。

表一、中華民國蜂蜜感觀指標

形態
透明流體，黏稠狀液體或部分以至完全結晶狀物質

色澤
水白色、琥珀色、淺黃色、黃褐色、暗褐色

沉澱浮渣
在20℃以上氣溫應無沉澱與浮渣現象

氣味
隨蜜源植物不同各具固有良好風味，無酸敗及其他不良風味

雜質
不得含人工轉化糖或其他添加物，如防腐劑、色素、香料等

表二、中華民國及部分國家蜂蜜國家標準

國家

成分
中華民國
中國
美國
日本


甲級
乙級
優等品
合格品



水分(%)
≦20
≦23
≦20
≦25
≦25
≦23

還原糖(%)
≧70
≧60
≧70
≧65
－
≧65

蔗糖(%)
≦1
≦5
≦5
≦5
≦8
≦5

灰分(%)
≦0.4
≦0.6
－
－
≦0.25
≦4

酸度

megH/1000g
≦30
≦40
≦40
≦40

≦50

澱粉酶值(diastase)（單位）
≧8
≧3
≧8
≧4
－


羥甲基糠醛(HMF)ppm
≦30
≦40
≦20
≦40

≦50

衛生指標

　總菌數(個/g)

　大膠菌群(個/100g)

　致病菌


≦100

≦30

不得檢出




表三、蜂王漿感官指標(中國)

狀態
漿狀朵塊形或乳漿狀、光澤明顯、無幼蟲、蜡屑等雜質

氣味
王漿香氣濃、氣味純正

滋味
有明顯的酸、澀辛辣味、回味略甜、不得有發酵、發臭等異味

表四、日本及中國蜂王漿質量標準

國別

成分
日 本
中 國


新鮮王漿
王漿干粉
調製王蜂
新鮮王漿

水分(%)
63～68
≦5

62.5～70

粗蛋白(%)
11～14.5
30～41

≧11.0

10-羥基-癸烯酸(%)
≧1.6
≧3.85
≧0.21
≧1.4

酸度

1MNaOH(ml/100克)
32-53


30～53

總糖(%)



≦15

灰分(%)



≦1.5

澱粉



不得檢出

衛生指標

　雜菌總數(個/g)
　霉菌總數

　致病菌
≦500
≦500
≦1000
≦300
≦100
不得檢出

表五、中國蜂花粉質量標準

等級

成分
優等品
一級品
合格品

雜質(%)
≦0.5
≦1.0
≦1.5

單一花粉率(%)
≧95
≧85
不要求

水分(%)
≦5
≦6
≦8

碎團率(％)
≦1
≦2
≦3

蛋白質(%)
≧15



維生素C(mg/100g)
≧4



過氧化氫酶(單位)
≧500



灰分(%)
≦4



衛生指標

　總菌數(個/g)

　大腸菌群(個/100g)

　致病菌
≦20萬

≦500

不得檢出
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Topic The examination and grading of bee products

Wu Deng-Jen

Maioli District agricultural Improvement Station, COA

Abstract

Bees are the insects that live in social organizations.  They are the pollination media and contribute a lot to the agricultural produce and the reproducing of plants that live in groups.  They also provide several valuable natural nutritious bee products for men.  In Taiwan, the main bee products include honey, royal jelly, bee pollen and propolis.  In the countries that have prosperous apiculture and that import bee products, the authorities often make national standards, export and import standards and professional standards to regulate the qualities of some bee products according to the producing conditions and the qualities requirements.  In Taiwan, we have had national standards for honey.  There are two grades: A and B.  The examinations include the remainder of antibiotic, moisture, glucose, fructose, maltose, reductive sugar, acidity, HMF, diastase and etc..  Royal jelly has been the main bee product exported; however, it didn't have any national standards.  Therefore, when being exported, the qualities of royal jelly have meet with the standards made by National Royal Jelly Fair Trading Association of Japan (日本全國蜂王漿公正交易協會).  The examinations include the remainder of antibiotic, moisture, total protein and 10HDA.  Bee pollen is often imported.  The examinations include the remainder of antibiotic.  It is not easy to make the quality standards of propolis because most of its materials are imported from different countries and the plants producing collagen are various.
