《城步野桂花蜂蜜》

（征求意见稿）编制说明
一、立项背景及标准指定的必要性
（一）立项背景
城步野桂花蜂蜜是以蜜蜂从野桂花上采集花蜜并酿制而成的优质蜂蜜，是蜜蜂采集的野桂花花蜜或植物活体分泌物或在植物活体上吮吸蜜源昆虫排泄物等生产的天然甜味物质，与其自身特有物质混合，经过转化、沉积、脱水、贮藏并留存于蜂巢中直至成熟。野桂花蜂蜜质地粘稠且有光泽未结晶时，颜色呈透明的水白色，结晶后呈白色至浅黄色油脂状或细颗粒状，有浓郁且自然的柃木化香味，口感甜润，回味悠久且具清爽鲜活的柃木花香。野桂花蜂蜜的主要成分是葡萄糖和果糖，少量蔗糖、蛋白质、维生素、有机酸、矿物质及酶类等活性物质。
城步野桂花蜂蜜的产地分布在城步县不同乡镇。城步野桂花蜂蜜主要以初级农产品或初级加工产品进行销售。一些蜂蜜生产企业为了获取高额利润，会在城步野桂花蜂蜜中添加油菜蜜或者会将并未完全成熟的城步野桂花蜂蜜经过度热加工进行浓缩，或隐瞒蜂蜜的货架期，不但严重影响了蜂蜜的原有品质，更使消费者蒙受了经济损失。当前蜂蜜市场针对城步野桂花蜂蜜的真实性评价缺乏有力的理论依据，导致市场上流通的城步野桂花蜂蜜质量层次不齐，严重影响市场秩序。因此亟需制订
科学、合理的城步野桂花蜂蜜团体标准，解决当地城步野桂花蜂蜜产业发展的质量鉴定和监管依据，为城步野桂花蜂蜜产业的发展有标可依。
（二）标准立项的必要性
城步县境内从事城步野桂花蜂蜜生产的企业约有XX家，其余部分为合作社，其生产规模较小，蜂蜜产品大部分以农产品初加工为主。目前，城步野桂花蜂蜜执行标准是《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963），其生产工艺及卫生要求按照《蜂蜜生产技术规范》（NY/T 639）的要求统一执行，各个企业的自身加工技术水平也层次不齐，其野桂花蜜的生产工艺一方面依靠生产工人的经验，一方面基于野桂花原料蜜的收购标准，一些蜂蜜生产企业为了获取高额利润，会在城步野桂花蜂蜜中添加油菜蜜或者会将并未完全成熟的城步野桂花蜂蜜经过度热加工进行浓缩，或隐瞒蜂蜜的货架期其品质和价格波动较大，市场秩序混乱，不利于企业的生存和发展壮大。因此，亟需制订并实施野桂花其团体标准，不仅可为企业节约运行成本，同时还可以规范其生产技术和产品质量标准，指导企业按照科学、统一的标准进行公平竞争，规范野桂花蜜市场秩序，利于推动企业发展壮大。
（三）标准立项的意义
《城步野桂花蜂蜜》食品安全团体标准的制订，将填补我省城步野桂花蜂蜜标准的空白，能够规范湖南省城步野桂花蜂蜜产品性状和特色，保证产品的品质，有利于我省城步野桂花蜂蜜生产企业的发展壮大和新主体的不断培育，规范市场，保障消费者权益。
此外，《城步野桂花蜂蜜》湖南省食品安全团体标准的制订，可以突出湖南省城步野桂花蜂蜜的特点，为产品独特品质提供科学依据，提高知名度，保护地方品牌，有助于湖南省城步野桂花蜂蜜的高值利用和相关产业的健康发展，同时为规范城步野桂花蜂蜜品质参差不齐、以次充好的现象提供了有力的鉴别手段，也为质量监管和检测提供了科学的理论依据，同时辐射带动城步野桂花蜂蜜的生产加工主体提供了可参考、有约束力的产品生产依据，同时极大保护了蜂农的利益，提高了蜜蜂养殖积极性，助推城步野桂花蜂蜜产业形成了良性的产业发展大循环，多方面利于地方经济的发展，尤其对我省进一步调整农业产业结构，提高城步野桂花蜂蜜产业优化升级具有重要的指导意义。
二、工作简况
（一）任务来源与项目编号、起草单位、主要起草人
根据《中国养蜂学会团体标准立项公告》(蜂学字〔2025〕15号)的安排，起草工作组承担编号为 ASAC 2025-002的团体标准起草任务。项目承担单位是XXXXXX，标准归口管理单位为中国养蜂学会，标准名称为《城步野桂花蜂蜜》，首席专家是XX。团体标准主要起草人为: 

表 1
标准起草人基本情况表
	研制人员
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（二） 简要起草过程
自 2023 年2 开始采集湖南省城步野桂花蜂蜜进行初步的研究。采用超高效液相色谱二极管阵列-飞行时间高分辨质谱（UHPLC-Q/TOF-MS/MS）和超高效液相色谱三重四极杆串联质谱对湖南城步县不同村镇采集的37个野桂花蜂蜜样品进行了质谱全景分析，发现山奈酚-3-O-β-D槐糖苷可作为湖南城步县中蜂蜜特征物识别和质量分级的标准。

2023 年开始，项目组成员及时召开会议进行研究、讨论，明确分工，并制订详细的工作方案，制定样品采集计划和检测计划。在 2023 年 2月，湖南城步野桂花蜂蜜 37样品。
2023 年5月中国农业科学院蜜蜂研究所对采集样品进行检测。在综合分析城步野桂花蜂蜜检测数据的基础上，遵循《中华人民共和国标准化法》《中华人民共和国食品安全法》《湖南省食品安全团体标准管理规定》等法律、法规规定， 按照标准的编写遵守 GB/T11-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求编制湖南省食品安全团体标准《城步野桂花蜂蜜》送审稿。
三、与我国、我省有关法律法规和其他标准的关系
本标准编制遵循：“科学、规范、适用”的原则，考虑标准的前瞻性、指导性，又顾及生产实际，具有适用性，可以作为政府相关部门监督、指导城步野桂花蜂蜜的收购、生产加工，在生产上切实可行。
本标准制订遵循《中华人民共和国标准化法》《中华人民共和国食品安全法》等法律、法规规定，符合必要性原则、有效性原则、操作性原则、持续改进原则；标准的编写遵守 GB/ T11-2020《标准化工作导则第 1 部分:标准化文件的结构和起草规则》的相关编制要求；本标准符合国家现行法律、法规和其它强制性标准，在实施过程中如遇与国家相关法律、法规和强制性标准相抵触之处时，自动废止本标准中相抵触部分，以国家食品安全标准为准。
四、国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明
《食品安全团体标准 城步野桂花蜂蜜》团体标准参考了 GB 14963-2011《食品安全国家标准 蜂蜜》和 GH/T 18796-2012 《蜂蜜》，还有国际国外相关标准如 CODEX STAN 12—1981《蜂蜜》、 2001/110/EC《关于蜂蜜的指令》、Food and Drug Regulations B.18.025《蜂蜜》、Food Standards Code 2. 8. 2《蜂蜜》、Food Code 29—7《蜂蜜》等资料。

CAC、欧盟和加拿大的蜂蜜标准内容相近，指标也比较全面，除了基本的定义、感官要求外，水分、葡萄糖和果糖、蔗糖、锌这些指标均有规定，基本包括了我国 GB 14963-2011 和 GH /T 18796-2012 两个标准中的指标。

湖南省城步野桂花蜂蜜作为城步地区特色食品资源，国内外尚无相关标准，国内也仅有 GB 14963-2011《食品安全国家标准 蜂蜜》和 GH/T 18796-2012 《蜂蜜》。国标中规定了果糖和葡萄糖、蔗糖（指定的蜂蜜品种：桉树蜂蜜、柑橘蜂蜜、紫苜蓿蜂蜜荔枝蜂蜜）、锌及微生物限量；在行业标准中理化指标增加了酸度、羟甲基糠醛、淀粉酶活性和灰分，不涉及微生物指标。目前缺乏城步野桂花蜂蜜产品的标准，无法体现出湖南城步野桂花蜂蜜特色食品资源的优势，所以制定本团体标准有助于产业可持续发展，利于执法部门的监管，保障采收农户、企业和消费者的合法权益。
《食品安全团体标准 城步野桂花蜂蜜》团体标准在参考国标的基础上，通过分析检测，增加了城步野桂花蜂蜜中的标志性成分山奈酚-3-O-β-D，并做了相关规定。
五、标准的制（修）订原则
本标准制订遵循“统一性、协调性、适用性、一致性、规范性”的原则，注重标准的可行性和可操作性。本标准的制订符合以下主要原则：（1）有针对性地体现城步野桂花蜂蜜安全性的特点，符合湖南省实际，具有可操作性强的原则；（2）符合国家有关法律、法规和标准的原则；（3）有利于保障各方利益，促进产业发展的原则；（4）便于实施监督，保障产品安全的原则。
六、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，与国际食品法典委员会相关标准的对比情况，与国际、标准不一致的，应当提供科学依据
（一）感官要求
依据实际检测，城步野桂花蜜感官色泽、滋味气味、状态均为表 1所示的指标描述。
表 1 感官要求
	项目
	要求

	色泽
	色泽均匀一致，呈琥珀色。结晶状态下为乳白色

	滋味、气味
	具有野桂花特有的花香味，无酸或酒的挥发性气味和其他异味

	状态
	常温下呈粘稠流体状，或部分及全部结晶，无发酵征状

	杂质
	不含有蜜蜂肢体、幼虫、蜡屑及正常视力可见杂质（含蜡屑
巢蜜除外）


（二）果糖和葡萄糖指标的确定
果糖和葡萄糖作为城步野桂花蜂蜜中的重要成分，依据《食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定检测》（GB 5009.8），检测值范围在 62.4~80.4之间。其统计结果详见表 2。

表 2
城步野桂花蜂蜜果糖和葡萄糖检测统计结果
	果糖和葡萄糖（g/100g）
	件数
	构成百分比（%）

	62.4～65.0
	5
	13.51 

	65.0～70.0
	25
	67.57 

	70.0～74.00
	4
	10.81 

	70.0～80.40
	3
	8.11 

	合计
	37
	100


经分析，本着“大多数符合”的基本原则，本标准确定城步野桂花蜂蜜果糖和葡萄糖含量为≥62g/100g，本次检测合格率为 10 0%；高于国家标准中规定的≥60g/100g。
（三）蔗糖指标的确定
本次城步野桂花蜂蜜蔗糖检测依据《食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定检测》（GB 5009.8），检测值范围在0～5g/100g间，其统计结果详见表3。

表 3
城步野桂花蜂蜜蔗糖检测统计结果
	蔗糖（g/100g）
	件数
	构成百分比（%）

	4.01～5.00
	5
	13.51 

	3.01～4.00
	3
	8.11 

	2.01～3.00
	3
	8.11 

	1.01～2.00
	6
	16.22 

	≤1.00
	20
	54.05 

	合计
	37
	100


经分析，本着“大多数符合”的基本原则，本标准确定城步野桂花蜂蜜蔗糖含量为≤5g/100g ，本次检测合格率为 100%；该指标和国家标准中其他蜂蜜的蔗糖要求一致。
（四）山奈酚-3-O-β-D槐糖苷指标的确定

通过对蜂蜜中植物化合物的富集，再运用LC-MS 技术对野桂花蜜中的植物化合物进行定性定量分析，最终确定山奈酚-3-O-β-D槐糖苷中的特征性标志成分。

对采集的 37 个不同产地野桂花蜜中的山奈酚-3-O-β-D槐糖苷含量测定（方法见附件1和结果见表 4）, 其统计结果详见表 5。结果显示城步野桂花蜂蜜样品中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷平均含量为 6.24 mg/kg。

表 4 野桂花蜜中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷含量 (n=3)

	样品编号
	含量 mg/kg
	样品编号
	含量 mg/kg

	01
	5.20±0.12
	20
	9.14±0.53

	02
	5.46±0.35
	21
	2.83±0.08

	03
	3.56±0.63
	22
	2.74±0.13

	04
	7.24±0.56
	23
	3.89±0.18

	05
	1.70±0.13
	24
	4.38±0.15

	06
	2.23±0.14
	25
	4.22±0.21

	07
	1.44±0.06
	26
	4.83±0.32

	08
	1.42±0.08
	27
	7.42±0.41

	09
	9.23±0.65
	28
	10.02±0.51

	10
	8.27±0.45
	29
	9.78±0.31

	11
	12.42±0.23
	30
	5.68±0.42

	12
	10.46±0.19
	31
	6.85±0.56

	13
	11.70±0.42
	32
	7.78±0.34

	14
	7.25±0.36
	33
	7.32±0.25

	15
	8.23±0.43
	34
	6.24±0.12

	16
	7.68±0.27
	35
	5.13±0.29

	17
	7.52±0.52
	36
	2.42±0.04

	18
	6.86±0.24
	37
	4.32±0.05

	19
	8.01±0.19
	
	


表 5 城步野桂花蜂蜜中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷检测结果统计
	山奈酚-3-O-β-D槐糖苷（mg/kg）
	件数
	构成百分比（%）

	1.00～2.00
	3
	8.11

	2.01～5.00
	10
	27.03

	5.01～8.00
	14
	37.84

	8.01～11.00
	8
	21.62

	11.01～12.00
	2
	5.41

	合计
	37
	100


经分析，本着“大多数符合”的基本原则并结合湖南城步当地生产企业加工生产实际情况，本标准确定城步野桂花蜂蜜中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷含量为≥2.0 mg/kg ，本次检测合格率为 100%。

七、征求意见的采纳情况
湖南省食品安全团体标准《城步野桂花蜂蜜》（征求意见稿）在广泛征求意见基础上已做适当调整和修改。
八、标准实施建议
九、其他需要说明的事项
无。
《城步野桂花蜂蜜》标准起草小组
2024年11月
附件1 

城步野桂花蜂蜜特征物质检测方法
山奈酚-3-O-β-D槐糖苷含量测定
原理
蜂蜜中的植物化学物质主要来自于花蜜，由于蜂蜜中的植物化学物质含量相对较少。因此，采用 PPL SPE小柱固相萃取柱富集蜂蜜中植物化学物质，采用超高效液相色谱-三重四级杆质谱检测。
试剂
标准品，山奈酚-3-O-β-D槐糖苷，纯度≥98%。
b）甲醇（色谱纯）、乙酸（色谱纯）、氨水（分析纯）、甲酸（分析纯）
设备和仪器
离心； 
氮吹； 
分析天平；
d）高效液相色谱仪（紫外检测器）
仪器条件
A.1.4.1 液相色谱条件

1)
色谱柱：Agilent Eclipse Plus C18 (2.1×100 mm，1.8 μm)；

2)
柱温：40℃；

3)
进样量：2 µL；

4)
流动相：A) 0.01%甲酸水溶液  B) 乙腈；

5)
流速：0.3 mL/min；

6)
洗脱条件：0～1 min，5% B；1～2 min，5%～35% B；2～3 min，35%～50% B；3～5 min，50%～75% B；5～5.1 min，75%～100% B；5.1～7 min，100% B；7～7.1 min，100%～5% B；7.1～10 min，5% B。

A.1.4.2 质谱条件

1)
扫描模式：正、负离子模式；

2)
干燥气温度：280 ℃；

3)
干燥气流速：8 L/min；

4)
雾化器压力：45 psi；

5)
鞘气温度：330 ℃；

6)
鞘气流速：12 L/min。

7)
保留时间及质谱分析条件见表1

表1 山奈酚-3-O-β-D-槐糖苷的保留时间及质谱分析条件

	分析物
	保留时间/min
	离子对/ (m/z)
	传输电压/V
	碰撞能量/eV
	驻留时间/ms
	加速电压/V

	山奈酚-3-O-β-D-槐糖苷
	1.7
	611＞286
	380
	40
	8
	5


步骤
配置标准品溶液
称取山奈酚-3-O-β-D槐糖苷2 mg 于 50 mL 的容量瓶中，用甲醇溶解并定容，摇匀备用。用甲醇稀释系列标准溶液0.1 mg/L、0.2 mg/L、0.5 mg/L、1.0 mg/L、5.0 mg/L、10.0 mg/L。
建立标准品标准曲线
将A.1.5.1 中配制好的标准品溶液用 0.22 μm 滤膜过滤，在上述仪器条件下进样分析。最终浓度x 对色谱图上的峰面积 y进行线性回归分析，得到每个标准品的标准曲线。
蜂蜜样品的前处理
称取5±0.05 g样品于50 mL离心管中，加入10 mL水，涡旋1 min，60 kHz功率超声10 min，4 ℃下离心5 min，待净化，用5 mL甲醇，5 mL水活化固相萃取小柱，离心后上清液过柱，1d/3s，液体流完后，10 mL水淋洗，抽干，8 mL甲醇洗脱，氮气吹干，1 mL甲醇复溶，0.22 μm尼龙滤膜过滤，进UHPLC-QqQ-MS/MS分析。
测定
在上述色谱条件下，取 2 μL 样品溶液进行分析，外标法计算样品中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷的含
量。
计算
试样中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷残留量以[image: image1.wmf]w

计，数值以毫克每千克（mg/kg）表示，多点校准按公式（1）计算，单点校准按公式（2）

计算：
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式中：

[image: image3.wmf]w

——试样中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷的含量，单位为毫克每千克（mg/kg）；
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——由基质标准曲线查得的试样中被测药物的浓度，单位为毫克每毫升（mg/mL）；

V——提取液体积，单位为毫升（mL）；

f——稀释倍数；

m——试样质量，单位为克（g）；

测定结果用平行测定的算术平均值表示，保留3位有效数字。
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式中：

A ——试样溶液中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷的色谱峰面积；

As ——标准溶液中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷的色谱峰面积；

ρs ——标准溶液中山奈酚-3-O-β-D槐糖苷的质量浓度，单位为毫克每毫升（mg/mL）；

V ——提取液体积，单位为毫升（mL）；

f——稀释倍数；

m ——试样的质量，单位为克（g）;

测定结果以平行测定的算术平均值表示，保留3位有效数字。[image: image8.png]CXVXVy
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