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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件由内蒙古自治区质量和标准化研究院提出。

本文件由内蒙古质量与品牌促进会归口。
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蜂蜜采收与加工技术规程

1 范围

本文件规定了蜂蜜采收与加工的采收时间、采收要求、采收过程、采收容器、加工工艺流程与要求、

生产过程控制等内容。

本文件适用于蜂蜜的采收与加工。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 4789.2 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 4789.10 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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.28 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定

GB 5009.86 食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

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

GB 18796 蜂蜜

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

T/IMQBPA XXX-2025 内蒙古蜂蜜

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局令第 75 号）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

成熟蜜 mature honey

蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露，与自身分泌物混合后，经充分酿造、脱水，使含水量降至 20%

以下，并使双糖充分转化为单糖、葡萄糖和果糖总的含量达 70% 以上的蜂蜜。

3.2

摇蜜 extract honey

利用离心力的作用，将蜜脾中的蜂蜜分离出来的过程。

3.3

过滤 filter

通过筛网、滤网等过滤介质，去除蜂蜜中杂质的过程。
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3.4

浓缩 condense

采用物理方法，去除蜂蜜中多余水分，提高蜂蜜浓度的过程。

4 采收时间

在蜜源植物大流蜜期，且大部分蜜脾封盖率达80%以上时，可进行采收。
注：主要蜜源植物花期，如向日葵花期在7月中下旬到8月底、荞麦花期在7月中旬到9月上旬、油菜花期在每年6月

下旬至7月下旬。

5 采收要求

5.1 成熟度判断

蜜脾大部分巢房已封盖，封盖巢房呈鱼眼状，颜色由浅变深，蜜脾表面有光泽。

5.2 摇蜜期

在主要蜜源植物流蜜后期，当蜜脾成熟度达到要求时，进行摇蜜。应避免过早摇蜜导致蜂蜜不成熟，

或过晚摇蜜影响蜂群繁殖和蜂蜜产量。

5.3 摇蜜环境

5.3.1 场地选择

应选择干净、卫生、通风良好、远离污染源（如化工厂、垃圾场、畜禽养殖场等）的室内或遮阳棚

下作为摇蜜场地。

5.3.2 环境清洁

摇蜜前，应对场地进行彻底清扫，用清水冲洗地面，并用消毒剂进行消毒。

5.4 摇蜜设备

5.4.1 摇蜜机

选用不锈钢材质、符合食品卫生标准的摇蜜机。使用前，对摇蜜机进行清洗和消毒，可用热水冲洗，

再用 75% 酒精擦拭消毒。

5.4.2 割蜜刀

采用不锈钢割蜜刀，使用前进行清洗和消毒，可在沸水中煮 5 min - 10 min，或用75%酒精擦拭。

5.4.3 其他工具

如蜂刷、滤网等，应保持清洁卫生，定期进行清洗和消毒。

6 采收过程

6.1 提脾抖蜂

轻轻打开蜂箱，将蜜脾垂直提出，在蜂箱上方轻轻抖动，使大部分蜜蜂掉落回蜂箱。对于少量残留

蜜蜂，用蜂刷轻轻刷去。操作时动作要轻缓，避免激怒蜜蜂和损伤巢脾。

6.2 割蜜盖

将抖落蜜蜂的蜜脾放在操作台上，用经过消毒的割蜜刀，沿巢脾上沿，将封盖蜜房的蜡盖割去。割

盖时，刀要平稳，尽量使蜡盖完整割下，减少蜡屑掉入蜂蜜中。

6.3 摇蜜
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将割去蜡盖的蜜脾放入摇蜜机中，启动摇蜜机，根据蜜脾重量和蜂蜜浓度，控制摇蜜速度和时间。

一般先低速启动，逐渐加速，摇蜜时间以蜂蜜基本分离干净为宜，避免过度摇蜜损伤巢脾。

6.4 初滤

摇出的蜂蜜先通过 60-80目滤网进行初步过滤，去除较大杂质，如蜡屑、蜜蜂肢体等。

7 采收容器

7.1 材质要求

选用符合食品卫生标准的不锈钢桶、食品级塑料桶或玻璃瓶作为采收容器。容器应具有良好的密封

性，防止蜂蜜泄漏和受到污染。

7.2 容器清洁与消毒

使用前，将容器用清水冲洗干净，再用沸水烫洗或用 75% 酒精擦拭消毒。晾干后，方可用于盛装

蜂蜜。

8 加工工艺流程与要求

8.1 加工工艺流程

蜂蜜采收→过滤→浓缩（根据需要）→杀菌（根据需要）→灌装→产品检验入库

8.2 工艺参数

8.2.1 过滤

采用 120 - 200 目滤网进行过滤，进一步去除蜂蜜中的杂质。

8.2.2 浓缩

若蜂蜜含水量过高，可采用真空浓缩的方法进行浓缩。浓缩温度控制在 55℃- 65℃，真空度控制

在 0.08 MPa - 0.09MPa，浓缩时间根据蜂蜜初始含水量和目标含水量确定。

8.2.3 杀菌

对于需要杀菌的蜂蜜，可采用巴氏杀菌的方法。杀菌温度控制在 60℃ - 65℃，时间为 15 min- 30

min。杀菌过程中，要确保蜂蜜受热均匀。

8.2.4 灌装

灌装量应符合定量包装商品计量监督管理办法的要求。灌装后，立即封盖，确保包装严密。可根据

产品销售需求，选择合适的包装材料和包装规格。包装材料应符合食品卫生标准，具有良好的阻隔性和

密封性。

8.2.5 产品检验入库

8.2.5.1 指标及检验规则

8.2.5.1.1 产品感官指标、理化指标、污染物限量、农药残留、微生物指标均应符合 T/IMQBPA XXX-2025

《内蒙古蜂蜜》中的相关要求。

8.2.5.1.2 检验规则均应符合 T/IMQBPA XXX-2025《内蒙古蜂蜜》中的相关要求。

8.2.5.2 入库管理

8.2.5.2.1 合格产品处理：检验合格的蜂蜜应及时入库，按品种、规格、批次分类存放，建立清晰的

库存台账，记录产品名称、数量、生产日期、检验结果等信息。

8.2.5.2.2 不合格产品处理：对检验不合格的产品，应贴上醒目标识，隔离存放于不合格品区，及时

分析原因并按质量管理制度进行返工、降级或报废处理，严禁不合格产品流入市场。



T/IMQBPA XXXX—XXXX

4

9 生产过程控制

9.1 人员管理

9.1.1 健康检查

从事蜂蜜采收与加工的人员，每年进行一次健康检查，取得健康证明后方可上岗。患有传染性疾病、

皮肤病及其他有碍食品卫生疾病的人员，不得从事蜂蜜生产工作。

9.1.2 卫生培训

定期对生产人员进行食品卫生知识培训，使其熟悉蜂蜜生产的卫生要求和操作规程，掌握基本的卫

生知识和技能。生产人员进入生产车间时，应穿戴整洁的工作服、工作帽、口罩和工作鞋，保持个人卫

生。不得在车间内吸烟、吃零食、随地吐痰等。

9.2 设备管理

建立设备管理制度，对摇蜜机、过滤设备、浓缩设备、杀菌设备、包装设备等进行定期维护、保养

和检修，确保设备正常运行。设备使用前后，应进行清洗和消毒，防止设备污染蜂蜜。

9.3 原料管理

采收的蜂蜜原料应来自无污染的蜜源地，符合 GB 14963 等相关标准的要求。原料蜂蜜应具有明确

的产地、采收时间、蜜源植物等信息，并做好记录。对原料蜂蜜进行检验，检验合格后方可用于加工。

9.4 过程检验

在蜂蜜加工过程中，对关键工序进行检验，如过滤后的蜂蜜杂质含量、浓缩后的蜂蜜含水量、杀菌

后的蜂蜜微生物指标等。检验频率根据生产实际情况确定，确保加工过程中的蜂蜜质量符合要求。对检

验不合格的蜂蜜，应及时采取纠正措施，如重新过滤、调整浓缩参数、重新杀菌等，直至检验合格。

9.5 包装与标识

蜂蜜包装应符合 GB 7718 等相关标准的要求，标明产品名称、配料表、净含量、生产日期、保质

期、储存条件、生产企业名称、地址、联系方式等信息。标签内容应清晰、准确、完整，不得含有虚假、

夸大或误导性的内容。

9.6 储存与运输

9.6.1 储存

蜂蜜应储存在干燥、通风、阴凉、清洁的仓库内，避免阳光直射和高温。仓库温度控制在 25℃以

下。储存时，应将蜂蜜与其他物品分开存放，避免交叉污染。对储存的蜂蜜定期进行检查，如发现有发

酵、变质等质量的产品，应及时处理。

9.6.2 运输

蜂蜜运输过程中，应使用清洁、卫生、无异味的运输工具，防止蜂蜜受到污染。运输过程中要避免

剧烈震动、碰撞和日晒雨淋，保持运输环境的稳定。不得将蜂蜜与有毒、有害、有腐蚀性、有异味的物

品混装运输。
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