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蜜炙百合所用炼蜜国家辅料质量标准编制说明
 

1  工作简况说明
 

1.1  任务来源
 
    药圣堂（湖南）制药有限公司联合湖南中医药大学、新邵县常春藤中药材种植专业合作社于2015年向国家发改委、国

家中医药管理局申报了国家中药标准化项目“玄参等2种中药标准化项目”。2016年7月，湖南省发展与改革委员会以湘发

改投资〔2016〕609号《关于转发下达新兴产业重大工程包（产业创新能力工程）科目2016年第二批中央预算内投资计划

的通知》文正式将该项目批准立项。
 

1.2  背景和意义
 
    蜂蜜必须要经过炼制后方可作为中药辅料使用。据资料显示中国药典及各省市炮制规范还没有明确规定具体炼制工艺

和炼蜜的质量标准。本研究根据文献查询结果并结合工厂实际生产情况入手，通过炼蜜工艺、百合蜜炙、工艺验证和质量

标准建立等四个方面对炮制辅料炼蜜进行了系统的研究，探索炼蜜标准，优化炼蜜工艺，从而使炼蜜标准化。
 

1.3  起草和协作单位
 
    （1）起草单位

    药圣堂（湖南）制药有限公司：负责前期市场、文献调研，制定研究方案；市场上蜂蜜、蜜百合饮片样品的收集；开

展具体实验研究及标准申报工作。

    （2） 协作单位

    湖南中医药大学：对其技术研究部分进行协助与指导。

    龙山县和顺百合农民专业合作联合社：协助市场调研、提供基地样品。
 

1.4  标准主要起草人及其任务分工
 
    见附表2。
 

1.5  主要工作过程
 
    （1）前期准备

    为做好标准编制工作，药圣堂（湖南）制药有限公司联合湖南中医药大学、龙山县和顺百合农民专业合作社联合社于

2016年7月成立了标准编制工作小组，初步拟定了标准工作方案和工作计划。

    （2）调查与实验研究

    该标准于2017年开始进入具体实施运行阶段。为让标准制定的更加贴合实际， 2017~2018年期间，项目组人员收集了

不同品种批次的蜂蜜样品。并对其进行炼蜜工艺的研究及其检测。

    （3）草稿过程

    标准编制小组于2018年6月形成了《蜜炙百合所用炼蜜国家辅料质量标准（工作组讨论稿）》。

    （4）讨论过程

     2018年8月项目组组织标准编制小组及参与起草单位相关人员在湖南中医药大学药学院会议室对《工作组讨论稿》进

行了讨论与征求意见，综合讨论与征求意见后，参照实验结果，形成湖南省地方标准《蜜炙百合所用炼蜜国家辅料质量标

准（草案）》。
 

2  标准编制原则
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    本标准遵循GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》；GB/T20001.2-2001《标准化工作指

南  第2部分：采用国际标准的规则》和GB/T20001.4-2001《标准编写规则 第4部分：化学分析方法》规则编写。还参照

相关国家标准编写指南的要求[1] [9]。
 

3  标准的主要技术指标确定依据与说明
 

3.1  样品采集
 
    随机选取不少于8家蜂蜜生产企业，每家企业采集几批不同种类的蜂蜜，共25批样品，选取其中一批用于炼制工艺和

炼蜜质量指标的研究，剩余批次用于验证炼制工艺和炼蜜质量指标的适用性，蜂蜜样品采集情况见附录A（表1）。
 

3.2 炼制工艺初步研究与检测
 

3.2.1 炼蜜样品的制备
 
    （1）直火加热法：取蜂蜜约800ml，置敞口烧杯中，在万用电炉上加热，用温度计测量蜂蜜内部温度，在105℃、

110℃、112℃、113℃、114℃、115℃、116℃、117℃、118℃、120℃、122℃、124℃各取50ml，共制备12个炼蜜样品

，依次编号为1-1，1-2.......1-12；放置，晾凉后检测。

    （2）减压加热法：分别量取等量的蜂蜜样品12份，每份约30ml（低温时，样品结晶，先将样品密封置于60℃水浴中

溶解），置于真空干燥箱中，在60℃，-0.1MPa条件下进行炼制，开始冒泡时计时（保持持续冒泡状态），前两个样品每

隔10min取样，后面样品每隔5min取出1份样品，直至12份样品全部取出为止，依次编号为2-1，2-2.......2-12。

    （3）蒸汽夹层锅加热法：取适量蜂蜜置夹层锅中，蒸汽加热（水蒸汽压力0.1MPa），用温度计测量蜂蜜内部温度

，在105℃、110℃、112℃、114℃、115℃、116℃、117℃、118℃、120℃、122℃各取50ml，共制备10个炼蜜样品，依次

编号为5-1，5-2.......5-10。
 

3.2.2 样品检测方法
 
    （1）性状：观察炼蜜过程中颜色变化与粘度,有无拉丝现象以及流动性情况，其中炼蜜颜色采用肉眼观察时，主观影

响因素比较大，采用吸光度表示炼蜜的颜色，检测结果见表2、表3、表4。

    （2）颜色和PH值测定

    a）炼蜜样品的制备：取适量样品，用蒸馏水溶解，制成80mg/ml的炼蜜样品。

    b）测定：颜色的测定是通过炼蜜样品在420nm下的吸光度值来测定；pH值是用pH计测定炼蜜样品得到。

    （3）水分的测定：采用中国药典2015版通则0622折光率测定法检测，检测结果见表2、表3、表4。

    （4）还原糖（果糖和葡萄糖）、含量比值（果糖/葡萄糖）、5-HMF的含量测定：采用中国药典2015版蜂蜜中还原糖

、5-HMF 项下方法检测，检测结果见表2、表3、表4。

    （5）Brix：采用手持式糖度计直接检测，检测结果见表2、表3、表4。
 

3.2.3 检测结果
 
    具体检测结果见附录B（表2、表3、表4）。
 

3.2.4 数据分析
 
    （1）各项检测指标值变化与检测结果分析，其中变化大小用相对标准偏差（RSD%）表示，各项检测指标值变化值

RSD结果见附录B（表5）。

    a）变化分析：①真空加热方式检测指标值除水分变化（RSD值20%以上）较大以外，其他各项指标变化较小（RSD值

8%以下），且均符合药典2015版蜂蜜标准，故采用真空炼蜜时由于温度不高对蜂蜜质量影响较小，可用水分值控制炼制程

度；②直火加热和蒸汽夹层锅两种加热方式指标变化类似，其中颜色、水分、5-羟甲基糠醛变化较大（RSD值20%以上

），其他各项指标变化较小（RSD值8%以下），且均符合药典2015版蜂蜜标准，故采用直火加热或蒸汽夹层锅加热时，可
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用颜色、水分、5-羟甲基糠醛值控制炼制程度。

    b）检测结果分析：①采用直火加热和蒸汽夹层锅两种加热方式时，5-羟甲基糠醛大部分结果超出药典蜂蜜标准（不

得过0.004%），最大为原蜜的8.44倍，考虑蜜炙百合时炼蜜加入量很少（药典炼蜜量为5%），故5-羟甲基糠醛作为炼蜜质

量标准时，限度值为炼蜜与原蜜5-HMF比值不应超过10倍，或不得过0.04%；②pH值、还原糖含量、果糖葡萄糖比值与原蜜

比较变化较小，故其作为炼蜜质量标准时，限度值为符合蜂蜜标准；③综合文献及经验，炼蜜分级标准可初步定为嫩蜜

（水分：17%~20%，性状：手捻稍有粘性，当两手指分开时无拉丝，流动性好）；中蜜（水分：13%~16%，性状：手捻有粘

性，当两手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动性较差）；老蜜（水分：&lt;13%，性状：手捻粘性强，当两手指分开时

有长白拉丝，流动性很差）；颜色待定（同一种蜂蜜不同加热方式制备的同一级别炼蜜颜色不同）。

    （2）各项检测指标相关性分析：各项检测指标均为连续型变量，即定距变量，由于含有多个变量，因此进行的是多

个变量间的相关分析，但由于多个变量间的两两相关分析类似于两个变量间的分析，因此本实验选择双变量间的定距分析

。

    a）直火加热各项检测指标相关性分析：颜色、水分、Brix、pH、还原糖、5糠醛、温度之间存在极显著的高度线性相

关关系（相关系数绝对值&gt;0.8，P&lt;0.01）；果糖葡萄糖比与pH、还原糖、温度之间存在显著的中等线性相关关系

（相关系数绝对值≤0.8，0.05&gt;P≥0.01），果糖葡萄糖比与颜色、水分、Brix、5糠醛之间存在显著的高度线性相关

关系（相关系数绝对值&gt;0.8，0.05&gt;P≥0.01），直火加热各项检测指标相关性结果见附录C（表6）；

    b）真空加热各项检测指标相关性分析：颜色、水分、Brix、还原糖之间存在极显著的高度线性相关关系（相关系数

绝对值&gt;0.8，P&lt;0.01）；pH与颜色、水分、Brix、还原糖、果糖葡萄糖比之间的相关性并不显著

（P&gt;0.05）；果糖葡萄糖比与颜色、水分、Brix、pH、还原糖之间的相关性并不显著（P&gt;0.05），真空加热各项检

测指标相关性结果见附录C（表7）；

分析原因：真空加热温度低（不超过80℃）对蜂蜜质量影响很小，故颜色、pH、果糖葡萄糖比、5糠醛变化很小，其中5糠

醛变化几乎无。

    c）蒸汽夹层锅加热各项检测指标相关性分析：颜色、水分、Brix、pH、5糠醛、温度之间存在极显著的高度线性相关

关系（相关系数绝对值&gt;0.8，P&lt;0.01）；还原糖与颜色、水分、Brix、pH、果糖葡萄糖比、温度之间的相关性并不

显著（P&gt;0.05）；果糖葡萄糖比与颜色、水分、Brix、pH、还原糖、温度之间的相关性并不显著（P&gt;0.05），蒸汽

夹层锅加热各项检测指标相关性结果见附录C（表8）；

    （3）直火加热与蒸汽夹层锅加热各项检测指标变化趋势分析

    直火、夹层锅炼蜜还原糖变化趋势分析1：随着炼蜜温度的升高，还原糖含量为增加趋势，且夹层锅炼蜜还原糖增加

趋势明显高于直火加热。具体趋势图见附录C（图1）。

    直火、夹层锅炼蜜果糖葡萄糖比值变化趋势分析2：随着炼蜜温度的升高，果糖葡萄糖比值为减少趋势，且夹层锅炼

蜜果糖葡萄糖比值减少趋势稍低于直火加热，差异不明显。具体趋势图见附录C（图2）。

    直火、夹层锅炼蜜5-HMF变化趋势分析3：随着炼蜜温度的升高，5-HMF含量为增加趋势，夹层锅与直火炼蜜5-HMF增加

趋势差异不明显。具体趋势图见附录C（图3）。

    直火、夹层锅炼蜜水分变化趋势分析4：随着炼蜜温度的升高，水分为减少趋势，且夹层锅炼蜜水分减少趋势高于直

火加热，且118℃以下炼蜜水分减少趋势比较平稳。具体趋势图见附录C（图4）。

    直火、夹层锅炼蜜Brix变化趋势分析5：随着炼蜜温度的升高，Brix值为增加趋势，且夹层锅炼蜜Brix增加趋势稍高

于直火加热，差异不明显，且118℃以下炼蜜Brix增加趋势比较平稳。具体趋势图见附录C（图5）。

    直火、夹层锅炼蜜颜色变化趋势分析6：随着炼蜜温度的升高，炼蜜颜色为加深趋势，且夹层锅炼蜜颜色加深趋势稍

高于直火加热，差异不明显。具体趋势图见附录C（图6）。

    直火、夹层锅炼蜜Ph值变化趋势分析7：随着炼蜜温度的升高，炼蜜酸度为增加趋势（即pH值降低），夹层锅与直火

炼蜜酸度增加趋势差异不明显。具体趋势图见附录C（图7）。
 

3.2.5 结果讨论
 
    （1）炼蜜质量标准确定

    性状：嫩蜜（手捻稍有粘性，当两手指分开时无拉丝，流动性好）；中蜜（手捻有粘性，当两手指分开时有短拉丝

，一拉即断，流动性较差）；老蜜（手捻粘性强，当两手指分开时有长白拉丝，流动性很差）；颜色待定；

    水分：嫩蜜（水分17%~20%）；中蜜（水分13%~16%）；老蜜（水分&lt;13%）；

    5-羟甲基糠醛：与原蜜5-HMF比值不应超过10倍，即不得过0.04%；pH值、还原糖含量、果糖葡萄糖含量比的限度值为

符合蜂蜜标准；
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    pH、还原糖（葡萄糖果糖之和）、果糖葡萄糖含量比：符合药典2015版蜂蜜标准。

    （2）炼蜜工艺控制指标确定
 

 
 

    备注：表2、表3、表4中阴影部分为中蜜。

    （3）根据趋势分析1、2、3、4、5、6、7的分析：还原糖增加趋势、水分减少趋势夹层锅炼蜜高于直火→夹层锅加热

方式优于直火加热。

    （4）常压加热过程中5-HMF值随水分的降低不断增加，超过蜂蜜药典标准中的限度值（≤0.004%）；而减压加热过程

中随水分的降低5-HMF值基本不变，符合蜂蜜药典标准中的限度值（≤0.004%）→减压加热方式优于常压加热。

    （5） 考虑真空炼蜜的设备成本高，且蜜炙百合时炼蜜加入量很少（药典炼蜜量为5%），后续实验中分别采用夹层锅

与真空炼制的炼蜜制备蜜百合样品，观察蜜百合的性状（光泽度与粘性），检测蜜百合多糖含量，考察夹层锅与真空两种

方式的优劣。
 

3.3 炼蜜工艺补充研究与检测
 

3.3.2 蜜百合多糖含量的预检测--蒽铜硫酸法
 
    ①标准曲线的制备：精密称取50mg无水葡萄糖对照品，至50ml容量瓶中，加水溶解并稀释至刻度。精密量取对照品溶

液2.0、2.5、3.0、3.5、4.0ml分别置于50ml容量瓶中，加水至刻度，摇匀。精密量取上述各溶液1ml至具塞试管中，分别

加0.2%蒽酮-硫酸溶液4.0ml，混匀，迅速置冰水浴中冷却后，置水浴中加热10min，取出，置冰水浴中5min，取出，放冷

，以相应试剂为空白，按照紫外-可见分光光度法，在580nm波长处测定吸光度，绘制标准曲线。

    ②供试品溶液的制备：取本品粉末（过四号筛）约1g，精密称定，置锥形瓶中，精密加水100ml，称定重量，加热回

流2小时，放冷称重，用水补足减失的重量，离心，精密量取上清液1.5ml，加乙醇7.5ml，摇匀，离心，取沉淀加水溶解

，置50ml容量瓶中，并稀释至刻度，摇匀，取1ml作为供试品溶液，后续操作同标准曲线项下。
 

3.3.1 样品制备
 
    采用初步确定的蜜百合最佳蜜炙工艺制备。

    分别取真空、蒸汽夹层锅炼制的嫩蜜、中蜜、老蜜，按4:3的比例配制成炼蜜水，蜜炙百合时炼蜜水加入量为8.75%；

    取80g百合，先文火炒10分钟，趁热加入7g炼蜜水，拌匀，闷润30min，80℃烘2小时，取出即得。
 

3.3.3 检测结果
 
    具体检测结果见附录C（表9、表10）。
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3.3.4 结果讨论
 
    （1）从蜜百合性状考察：采用真空与夹层锅炼制的炼蜜(嫩蜜、中蜜、老蜜)，蜜百合外观无太大差别，而采用中蜜

制备的蜜百合(光泽度好，不粘手)优于嫩蜜、老蜜----采用中蜜蜜炙百合，且炼蜜颜色对蜜百合性状无影响。蜜百合的外

观性状见附录C（图8）。

    （2）从蜜百合多糖含量考察：采用真空与夹层锅炼制的炼蜜，百合多糖含量夹层锅稍优于真空，由于检测方法中样

品前处理过程复杂，重复性较差，且两种炼制方式检测结果相差很近，故百合多糖指标仅作为一个参考。
 

3.3.5 初步结论
 
    （1）采用中蜜蜜炙百合，中蜜：Brix值81%~85%，手捻有粘性，当两手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动性较差。

    （2）真空炼制蜂蜜时，由于温度较低，对蜂蜜性质、成分影响较小（特别是5-HMF值的影响），但考虑真空炼蜜的设

备成本高，现多数厂家采用夹层蒸汽加热方式炼蜜，且蜜炙百合时炼蜜加入量很少（药典炼蜜量为5%），同时通过检测蜜

百合多糖含量比较，夹层锅加热方式稍高于真空加热，综合上述，建议采用常压蒸汽夹层锅炼制。
 

3.4 适用性验证
 
    3.4.1 样品来源：市场不同厂家不同品种蜂蜜样品，具体信息见附录A（表1）中1~24号样。

    3.4.2 炼蜜样品制备：取1kg蜂蜜样品，加热至沸腾（冒连续大泡），停止加热，余热保持沸腾，用玻璃棒滴一滴炼

蜜样品至手持式糖度计上，冷却至20℃左右，测量其Brix值，直至Brix值为82%左右时，取出炼蜜样品。

    3.4.3 样品检测

        (1) 检测项目：水分、糖度、pH值、还原糖、果糖葡萄糖含量比、5-HMF；

        (2) 检测方法：基本同‘炼蜜初步工艺研究与检测’项下方法，其中pH值方法采用中国药典2015版蜂蜜【酸度】

项下方法；

        (3) 验证指标：炼蜜pH值、还原糖、果糖葡萄糖含量比应符合中国药典2015版蜂蜜标准，炼蜜与原蜜5-HMF比值

不应超过10倍，或不得过0.04%，水分应在中蜜13%~16%范围内且手捻有粘性，当两手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动

性较差，同时比较炼蜜颜色情况；

        (4) 检测结果：见附录D（表11）。

        (5) 结论

 

 

    ①不同来源不同品种蜂蜜颜色不同，同一条件下制备的炼蜜样品颜色差别也很大，结合炼蜜颜色对蜜百合性状无影响

，故炼蜜颜色不作为质量标准指标。不同炼蜜样品颜色区别见附录D（图9）。

    ②符合验证要求，即采用合格蜂蜜所制备的炼蜜样品的pH值、还原糖、果糖葡萄糖含量比均符合中国药典2015版蜂蜜

标准（个别除外），炼蜜5-HMF值均没有超过0.04%，水分均在中蜜13%~16%范围内，性状均符合要求即手捻有粘性，当两

手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动性较差，说明采用Brix值81%~85%指标控制蜂蜜炼制程度是可行且合理的。
 

3.5 中试验证
 

3.5.1 样品制备
 
    取三批经检验合格的蜂蜜，每批5kg，采用蒸汽夹层锅方式加热至沸腾（冒连续大泡），停止加热，余热保持沸腾

，用玻璃棒滴一滴炼蜜样品至手持式糖度计上，冷却至20℃左右，测量其Brix值，直至Brix值为82%左右时，取出炼蜜样

品。
 

3.5.2 样品检测
 
    （1）检测项目：水分、糖度、pH值、还原糖、5-HMF；

    （2）检测方法：基本同‘炼蜜初步工艺研究与检测’项下方法，其中pH值方法采用中国药典2015版蜂蜜【酸度】项
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下方法；

    （3）验证指标：炼蜜pH值、还原糖、果糖葡萄糖含量比应符合中国药典2015版蜂蜜标准，炼蜜5-HMF值不得过

0.04%，水分应在中蜜13%~16%范围内且手捻有粘性，当两手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动性较差；

    （4）检测结果：见附录E（表12）。

    （5）结论

 

    符合验证要求，即采用合格蜂蜜所制备的炼蜜中式样品的pH值、还原糖、果糖葡萄糖含量比均符合中国药典2015版蜂

蜜标准，炼蜜5-HMF值均没有超过0.04%，水分均在中蜜13%~16%范围内，性状均符合要求即手捻有粘性，当两手指分开时

有短拉丝，一拉即断，流动性较差，说明采用Brix值81%~85%指标控制蜂蜜炼制程度是合理的。
 

3.6 结论
 

3.6.1 炼蜜工艺
 
    取合格蜂蜜，采用蒸汽夹层锅方式加热至沸腾（冒连续大泡），停止加热，余热保持沸腾，用玻璃棒滴一滴炼蜜样品

至手持式糖度计上，冷却至20℃左右，测量其Brix值，直至Brix值为82%左右时，取出炼蜜样品。
 

3.6.2 工艺控制指标
 
    【Brix值】：81%~85%
 

3.6.3 炼蜜质量标准
 
    【性状】：手捻有粘性，当两手指分开时有短拉丝，一拉即断，流动性较差。

    【酸度】：同药典蜂蜜标准，即取本品10g，加新沸过的冷水，加入酚酞指示液2滴与氢氧化钠滴定液

（0.1mol/L）4ml，应显粉红色，10秒内不消失。

    【水分】：方法同药典蜂蜜项下方法，13%~16%。

    【5-羟甲基糠醛】：方法同药典蜂蜜项下方法，不得过0.04%。

    【含量】：方法同药典蜂蜜项下方法，果糖和葡萄糖的总量不得少于60.0%，果糖与葡萄糖含量比值不得少于1.0。
 

4  采标程度
 
    无相关国际标准和国外先进标准。
 

5  与现行法律、法规、标准的关系
 
    本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。
 

6  重大分歧意见的处理经过和依据
 
    本标准在编写过程中没有重大意见分歧。
 

7  标准等级推荐建议
 
    建议《蜜炙百合所用炼蜜国家辅料质量标准》作为推荐性中医药行业标准发布实施。
 

8  其他需要说明的事项
 
    虽然在标准的起草中，工作小组做了大量的调研工作，尽可能的使标准的设置科学合理，但由于工作的局限性，还不
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可能是标准做得尽善尽美，为使标准达到各方的统一，尽可能的科学合理，应尽可能的最大范围的征求各方意见。
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附录A（图表）样品采集
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附录B（图表）炼蜜工艺初步研究与检测
 
表2 直火加热各项指标测定结果
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样品编号 炼蜜温度 性状 颜色
（A420）

水分(%) Brix
(%) pH值 还原糖

（果糖+葡
含量比值
（果糖/葡

5-
HMF（%）



萄糖）,% 萄糖）

原蜜 /

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.318 21.02 76.5 6.39 64.08 1.12 0.0009

1-1 105℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.349 20.24 77.0 6.37 63.96 1.08 0.0025

1-2 110℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.350 20.16 77.0 6.35 62.90 1.10 0.0030

1-3 112℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.355 20.12 77.4 6.29 62.50 1.08 0.0035

1-4 113℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.379 18.05 78.5 6.19 63.67 1.05 0.0042

1-5 114℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时无拉丝
，流动性

好

0.412 17.04 79.9 5.94 65.29 1.08 0.0048

1-6 115℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时无拉丝
，流动性
较差

0.436 16.37 81.2 5.80 64.96 1.07 0.0052

1-7 116℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.469 16.02 82.0 5.66 65.97 1.05 0.0056

1-8 117℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.495 13.95 83.1 5.53 66.56 1.06 0.0059

1-9 118℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.518 13.29 84.0 5.49 66.35 1.05 0.0061

1-10 120℃

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，流
动性很差

0.554 12.47 85.0 5.45 66.27 1.05 0.0065



 

表3 真空加热各项指标测定结果
 

1-11 122℃

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，基
本无流动

0.608 11.22 86.0 5.42 68.64 1.04 0.0070

1-12 124℃

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，基
本无流动

0.679 9.61 87.0 5.37 69.23 1.04 0.0076

样品编号 炼蜜时间 性状 颜色
（A420）

水分(%) Brix(%) pH值
还原糖

（果糖+葡
萄糖）,%

含量比值
（果糖/葡
萄糖）

5-
HMF（%）

原蜜 0min

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.318 21.02 76.5 6.39 64.08 1.12 0.0009

2-1 10min

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.323 20.20 76.8 6.38 62.53 1.11 0.0009

2-2 20min

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.334 18.05 78.5 6.13 65.25 1.12 0.0010

2-3 25min

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.341 17.74 78.6 6.21 / / /

2-4 30min

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.356 17.00 79.6 6.13 72.56 1.11 0.0009

2-5 35min

手捻有粘
性，当两
手指分开
时无拉丝
，流动性

好

0.361 15.87 81.0 6.06 68.62 1.12 0.0010

2-6 40min

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.366 15.32 81.5 6.29 68.79 1.09 0.0010

2-7 45min

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.372 15.24 82.0 6.32 69.70 1.12 0.0010



备注：水分、糖度值接近的样品，测定还原糖、5-HMF时，只是测一个样品

 

表4 蒸汽夹层锅加热各项指标测定结果
 

2-8 50min

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.376 13.91 83.0 6.29 68.55 1.09 0.0010

2-9 55min

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，流
动性很差

0.375 11.72 85.1 6.37 70.81 1.11 0.0011

2-10 60min

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，流
动性很差

0.381 11.22 85.5 6.28 / / /

2-11 65min

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，基
本无流动

0.382 10.12 86.5 6.33 73.58 1.09 0.0010

2-12 70min

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，基
本无流动

0.387 9.97 86.8 6.24 72.70 1.11 0.0011

样品编号 炼蜜温度 性状 颜色
（A420）

水分(%) Brix
(%) pH值

还原糖
（果糖+葡
萄糖）,%

含量比值
（果糖/葡
萄糖）

5-
HMF（%）

原蜜 /

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.318 21.02 76.5 6.39 64.08 1.12 0.0009

5-1 105℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.361 19.07 78.0 6.31 64.11 1.14 0.0025

5-2 110℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.380 18.13 78.6 6.17 64.76 1.35 0.0033

5-3 112℃

手捻稍有
粘性，当
两手指分
开时无拉
丝，流动
性好

0.403 17.27 79.0 6.00 70.82 1.03 0.0042

5-4 114℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时无拉丝
，流动性

好

0.415 17.16 80.0 5.91 66.04 1.10 0.0048



 

 

表5 各项检测指标值变化值RSD
 

 

 

图1
 

5-5 115℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时无拉丝
，流动性

好

0.431 16.53 81.0 5.83 66.19 1.12 0.0051

5-6 116℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.471 15.48 82.0 5.67 68.31 1.11 0.0055

5-7 117℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.493 14.50 83.0 5.57 66.70 1.08 0.0058

5-8 118℃

手捻有粘
性，当两
手指分开
时有短拉
丝，一拉
即断，流
动性较差

0.511 14.38 83.5 5.52 65.52 1.08 0.0060

5-9 120℃

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，流
动性很差

0.620 10.01 86.4 5.40 67.90 1.08 0.0065

5-10 122℃

手捻粘性
强，当两
手指分开
时有长白
拉丝，基
本无流动

0.715 8.79 88.5 5.26 69.89 1.04 0.0071

RSD%

加热方法

颜色
（A420）

水分(%) Brix
(%) pH值 还原糖（果糖

+葡萄糖）,%
含量比值（果
糖/葡萄糖） 5-HMF（%）

真空加热 6.47 23.38 4.37 1.67 5.26 1.13 7.07

直火加热 24.39 24.05 4.56 6.91 3.13 2.28 40.11

蒸汽夹层锅加
热 25.12 23.38 4.49 6.41 3.37 7.65 39.35



 
 

   

图2
 

 
 

 



图3
 

 
 

 

 

图4
 



 

图5
 

 
 

 

图6
 



 

   

图7
 

 

附录C（图表）炼蜜工艺补充研究与检测
 
表9：第1次制备蜜百合样品
 

 

表10：第二次制备蜜百合
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蜜百合编号 采用炼蜜编号 性状 多糖含量（重复
-1）

多糖含量（重复
-2）

多糖含量（重复
-3） 多糖含量平均值

百合0 / / 16.75% 17.85% 18.40% 17.67%

蜜百合5-2 炼蜜5-2（嫩蜜
、夹层锅）

稍有光泽，无粘
性 21.08% 21.04% 23.07% 21.73%

蜜百合5-6 炼蜜5-6（中蜜
、夹层锅） 有光泽，无粘性 20.08% 24.16% 23.18% 22.47%

蜜百合5-9 炼蜜5-9（老蜜
、夹层锅）

光泽度好，稍有
粘性 22.34% 24.33% 22.09% 22.92%

蜜百合2-3 炼蜜2-3（嫩蜜
、真空）

稍有光泽，无粘
性 20.56% 23.04% 22.34% 21.98%

蜜百合2-7 炼蜜2-7（中蜜
、真空）

光泽度好，无粘
性 18.32% 21.79% 21.79% 20.63%

蜜百合2-10 炼蜜2-10（老蜜
、真空）

光泽度好，有粘
性 19.59% 22.16% 22.84% 21.53%

蜜百合编号 采用炼蜜编号 性状 多糖含量

蜜百合5-1 炼蜜5-1（嫩蜜、夹层锅） 稍有光泽，无粘性 23.99%

蜜百合5-2 炼蜜5-2（嫩蜜、夹层锅） 稍有光泽，无粘性 22.34%

蜜百合5-5 炼蜜5-5（中蜜、夹层锅） 有光泽度，无粘性 21.56%



 

 
 

 

附录D（图表）适用性验证
表11：适用性验证检测结果

蜜百合5-6 炼蜜5-6（中蜜、夹层锅） 有光泽度，无粘性 22.48%

蜜百合5-7 炼蜜5-7（中蜜、夹层锅） 光泽度好，无粘性 20.98%

蜜百合5-8 炼蜜5-8（中蜜、夹层锅） 光泽度好，无粘性 21.96%

蜜百合5-9 炼蜜5-9（老蜜、夹层锅） 光泽度好，稍有粘性 22.74%

蜜百合5-10 炼蜜5-10（老蜜、夹层锅） 光泽度好，有粘性 22.09%

蜜百合2-3 炼蜜2-3（嫩蜜、真空） 稍有光泽，无粘性 19.66%

蜜百合2-5 炼蜜2-5（中蜜、真空） 有光泽，无粘性 21.35%

蜜百合2-7 炼蜜2-7（中蜜、真空） 光泽好，无粘性 20.85%

蜜百合2-10 炼蜜2-10（老蜜、真空） 光泽度好，有粘性 19.42%
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样品编号 Brix(%) 性状 水分(%) 酸度 还原糖(%) 果糖葡萄糖
含量比 5-HMF(%) 备注

原峰蜜1 80.5

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

16.65 符合 / / 0.00575 不合格

炼蜜1 82.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.29 符合 / / 0.00898

原峰蜜2 80.5

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.43 符合 74.94 1.46 0.00181

炼蜜2 82.2

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.40 符合 75.32 1.34 0.00397

原峰蜜3 80.6

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.98 符合 80.07 1.40 0.00292

炼蜜3 83.1

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.11 符合 79.18 1.34 0.00384

原峰蜜4 78.1

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

18.44 符合 68.32 1.75 0.00074

炼蜜4 82.4

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.46 符合 70.10 1.48 0.00558

原峰蜜5 78.9

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.31 符合 63.30 1.61 0.00093

炼蜜5 82.4

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.62 符合 63.07 1.46 0.00302

原峰蜜6 79.1

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.19 符合 68.30 1.75 0.00133

炼蜜6 81.9

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.89 符合 70.44 1.31 0.00593



原峰蜜7 80.6

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

16.26 符合 / / 0.00514 不合格

炼蜜7 82.9

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.87 符合 / / 0.01449

原峰蜜8 81.1

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

15.67 不符合 / / 0.00457 不合格

炼蜜8 83.8

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.52 不符合 / / 0.00933

原峰蜜9 81.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

16.02 符合 74.59 1.44 0.00394

炼蜜9 82.8

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.03 符合 72.50 1.38 0.00716

原峰蜜10 80.9

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

16.06 符合 66.01 1.39 0.00239

炼蜜10 82.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.69 符合 62.00 1.33 0.01390

原峰蜜11 81.1

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

15.67 符合 / / 0.00680 不合格

炼蜜11 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.15 符合 / / 0.00923

原峰蜜12 83.5

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

13.76 不符合 / / 0.00949 不合格

炼蜜12 84.2

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

12.90 不符合 / / 0.01313



原峰蜜13 79.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.62 符合 63.84 1.43 0.00110

炼蜜13 81.2

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

16.22 符合 63.03 1.41 0.00341

原峰蜜14 79.2

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.78 符合 / / 0.00628 不合格

炼蜜14 82.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

15.08 符合 / / 0.01150

原峰蜜15 78.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

18.95 不符合 / / 0.00761 不合格

炼蜜15 84.1

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.52 不符合 / / 0.01053

原峰蜜16 81.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

15.63 符合 71.77 1.24 0.00165

炼蜜16 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.26 符合 71.27 1.14 0.00237

原峰蜜17 80.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

19.73 符合 68.76 1.20 0.00313

炼蜜17 82.3

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

15.01 符合 74.90 1.17 0.00330

原峰蜜18 79.9

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.08 符合 / / 0.00417 不合格

炼蜜18 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.26 符合 / / 0.00388



 

图9 不同炼蜜样品颜色区别

原峰蜜19 81.9

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

14.73 符合 77.20 1.28 0.00261

炼蜜19 82.5

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.15 符合 75.07 1.24 0.00438

原峰蜜20 81.4

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

15.44 符合 72.61 1.11 0.00334

炼蜜20 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

13.91 符合 76.92 1.21 0.01051

原峰蜜21 82.0

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

15.28 符合 77.53 1.31 0.00174

炼蜜21 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.26 符合 63.25 1.13 0.00377

原峰蜜22 78.5

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

19.62 符合 70.09 1.67 0.00051

炼蜜22 83.0

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.46 符合 74.80 1.40

原峰蜜23 78.5

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

19.03 符合 72.28 1.83 0.00107

炼蜜23 82.5

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.30 符合 63.93 0.95 0.01331

原峰蜜24 79.2

手捻稍有粘
性，当两手
指分开时无
拉丝，流动

性好

17.19 符合 / / 0.00877 不合格

炼蜜24 82.8

手捻有粘性
，当两手指
分开时有短
拉丝，一拉
即断，流动
性较差

14.34 符合 / / 0.01394



 

附录E（图表）中试验证
 
表12：中式验证检测结果
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样品编号 Brix(%) 性状 水分(%) 酸度 还原糖(%) 果糖葡萄糖含
量比 5-HMF(%)

中式炼蜜-1 83.1%

手捻有粘性
，当两手指分
开时有短拉丝
，一拉即断
，流动性较差

14.03 符合 66.39 1.27 0.0066

中式炼蜜-2 83.5%

手捻有粘性
，当两手指分
开时有短拉丝
，一拉即断
，流动性较差

13.60 符合 70.38 1.07 0.0084

中式炼蜜-3 83.4%

手捻有粘性
，当两手指分
开时有短拉丝
，一拉即断
，流动性较差

13.72 符合 71.83 1.09 0.0089
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附表1 相关标准对比表 
标准名称 发布机构 标准等级 标准编号 主要内容 优势 不足
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附表2 标准主要起草人表 
序号 姓名 工作单位 职务/职称 任务分工 备注

1 李玲 药圣堂（湖南）制
药有限公司 执业药师 实验研究、数据分

析、标准撰写

2 钟振平 药圣堂（湖南）制
药有限公司 执业药师 整体协调，标准指

导与协助

3 刘佩玲 药圣堂（湖南）制
药有限公司 执业药师 标准协助

4 陈乃宏 湖南中医药大学 荣誉院长/教授 标准指导

5 周小江 湖南中医药大学 教授 标准指导

6

7

8

9

10
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