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中药炮制辅料蜂蜜研究进展
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摘　要：本文通过查阅近些年来的文献，从蜂蜜的真伪鉴别、成分药效、炮制工艺、炼制研究四个方面对中药辅料蜂蜜现

代研究进行归纳总结，通过梳理中药炮制辅料蜂蜜的研究进展，为深入研究中药炮制辅料蜂蜜的质量及工艺奠定了一定的

基础。
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根据相关文献资料的记载内容可知，中药辅料蜂蜜具

有减轻药物所带毒性、调和药物药效、强化治疗效果、掩盖

或减轻某些中药的不良气味和味道、帮助抗菌防腐以提升药

物净度等作用，可保障药物在使用过程中的质量 [1]。近年来，

中药辅料蜂蜜现代化研究如火如荼。但目前缺乏对中药辅料

蜂蜜研究的系统总结，本文从真伪鉴别、成分药效、炮制工

艺、炼制研究四个方面对蜂蜜现代研究进行总结归纳，以期

全面对蜂蜜深入研究奠定基础。

1 真伪鉴别

蜂蜜极容易掺假且掺假手段不一。蜂蜜的掺假包括直

接掺假和间接掺假，直接掺假包括直接向蜂蜜中添加一定比

例的糖浆或向单花蜜中掺入低价单花蜜或杂花蜜；间接掺

假包括给蜜蜂喂养白糖或糖浆 [2]。目前，对于蜂蜜的真伪鉴

别研究也非常多，随着科学技术的发展，检测手段在实际

应用中会更加快速准确。袁玉伟等 [3] 归纳了检测手段，如

用稳定性碳同位素检测技术来对是否添加 C4 植物糖（如玉

米糖浆和甘蔗糖浆）的蜂蜜进行检测；根据纯蜂蜜具有一定

的光谱性和旋光性用近红外光谱仪测定法和旋光法来检测

蜂蜜是否掺假；用差示扫描量热法测定法 (DSC) 来检测掺假

蜂蜜中的热量特征变化；用显微镜检法检测蜂蜜中是否掺入

蔗糖以及用淀粉酶活性测定法来检测是否添加了诺维信耐

温淀粉酶。万伟杰等 [4] 提到用酶值法对蜂蜜进行检测，以

淀粉酶值作为蜂蜜质量的一个标准；运用色谱法（包括离子

色谱法和高效液相色谱法等）对蜂蜜中的寡糖多糖进行定性

检测以及蛋白质和氨基酸含量检测来对蜂蜜进行鉴别。邓勇
[5] 等提出运用薄层色谱法和高效液相色谱联用电喷雾检测器

法对其葡萄糖、果糖、麦芽糖和蔗糖进行快速鉴别和定量

分析来判断是否有外源性糖类掺入。屠振华 [6] 等提出运用

近红外光谱结合模式识别法来对蜂蜜中掺入果葡糖酱和果

葡糖水进行检测，结果显示均具有很高的准确率。吴燕涛 [7]

等总结了蜂蜜的检测方法，包括质谱分析技术、色谱分析技

术、光谱分析技术、DSC、同工酶分析技术、显微镜技术等，

其中显微镜技术检测的 3 个方面：一是特定的花粉；二是淀

粉颗粒；三是蔗糖碎片。除此之外，其他的检测技术还包括

酶活性检测法、电子舌技术、茚三酮法检测氨基酸、液相色

谱 - 同位素比值质谱法与元素分析 - 同位素比值质谱法共

用等 [8-10]。

2 成分药效

2.1 化学成分

蜂蜜所含化学成分：水分、酶类、糖类物质、多酚类

化合物、矿物质、羧甲基糠醛等 [11]。其主要成分为糖类物质，

果糖、葡萄糖在其中的占比超过 65%[12]；除去这些单糖，还

包括寡糖——麦芽三糖、麦芽糖、蔗糖、松三糖等 [13]。

2.2 评价蜂蜜质量的成分

蜂蜜中的糖分、水分、酶、多酚类化合物、5- 羟甲基

糠醛（5-HMF）等成分含量能够初步评价蜂蜜的质量。糖

分的含量是评价蜂蜜质量一个重要的指标 [14]。水分含量作

为蜂蜜成熟度高低的一个评价指标，水分含量高会导致蜂蜜

容易发酵变质，含量低说明蜂蜜的成熟度高 [15]。其中的酶

产生于蜜蜂咽下腺所分泌的物质，主要成分：淀粉酶、蔗糖

酶、过氧化氢酶、葡萄糖氧化酶、少量类蛋白酶、还原酶、

脂酶等 [16]，发挥着保障并加速蜂蜜逐渐成熟的作用。多酚

类化合物作为蜂蜜具有广泛生物学活性的关键基础，其主要

涵盖了酚酸类化合物、黄酮类化合物两类，共同与蜂蜜其他
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成分发挥作用，实现调血糖、抗氧化、抑菌等特点和效用
[17-18]。5- 羟甲基糠醛（5-HMF）属于有毒物质，色黑，气

味难闻 [19-20]，产生于蜂蜜热加工、保存期间酸性条件下氨

基酸与葡萄糖或果糖发生的美拉德反应 [21]，是蜂蜜内源性

污染物种类之一，也是评估蜂蜜新鲜与否、有否完成高温处

理的关键基准之一 [22]。

2.3 药理药效作用

蜂蜜性质温和、味道甘甜，根据中医理论，它主要归

属于肺经、脾经、大肠经，保健与治疗功效广泛而显著：补

中益气，滋养干燥，帮助改善因气虚或阴虚所致的干燥症状；

有止痛之效，缓解因各种原因引起的疼痛症状；还具备解毒

的能力，能够辅助身体排除毒素，促进健康。

蜂蜜的药理作用是对人体组织的再生发挥促进作用，

对创面进行有效干预与治疗，同时滋养肺部、缓解或消除咳

嗽症状、抗氧化、抑菌解毒、助消化、润肠通便，还能在一

定程度上保护心血管，帮助肿瘤患者抗肿瘤；进而强化人体

免疫力，有效调节糖代谢。由有关研究成果可知，蜂蜜可

有效抑制特定的菌种如化脓性金黄色葡萄球菌、乙型溶血

性链球菌、绿脓杆菌、部分大肠杆菌等 [24-26]。曹炜等 [27] 经

过具体研究分析，验证了蜂蜜的抗氧化活性来源于其中的

总酚酸含量，即含有最高水平总酚酸的蜂蜜，也就具有最

佳的抗氧化功效。潘虹等 [28] 发现蜂蜜对秘模型小鼠的小肠

具有推进作用，能够加快小鼠的排便。韩在刚等 [29] 发现蜂

蜜和小剂量通便灵在治疗老年便秘患者具有很好的疗效。

Subrahmanyam[30] 发现蜂蜜能治疗烧伤病人，并且效果显著，

说明蜂蜜具有抗菌消毒，促进组织的再生长的作用。詹行楷
[31] 等研究发现消毒蜂蜜能够促进角膜上皮的愈合。潘文东 [32]

等临床观察蜂蜜能够促进创面愈合，认为其可能通过促进

肉芽组织和上皮细胞生长、控制创面感染、清除坏死组织

等途径实现的。曹炜 [34] 发现将猪油核蜂蜜一起熬制成的蜂

蜜猪油膏对儿童咳嗽具有很好的缓解作用。Shadkam 等 [33]

研究发现蜂蜜能够显著缓解咳嗽症状，改善儿童的睡眠质

量。Paul 等 [34] 发现荞麦蜜和右美沙芬在治疗上呼吸道感染

的儿童的治疗效果没有显著性差异，说明荞麦蜜和右美沙

芬一样具有镇咳的作用，并且荞麦蜜的毒副作用远远低于

右美沙芬。

3 炮制工艺

通过查阅古籍和现行全国各省炮制规范，整理出中药

辅料炼蜜的炮制工艺。见表 1。

表 1  辅料蜂蜜的炮制工艺

来源 炼蜜工艺 引用

古籍文献

蜜，皆先火上煎，掠去其沫，令色微黄，
则丸经久不坏。 梁代《本草经集注》[35]

蜜四两铜器中文武火煎之稍如饴状，搅
之勿令焦。 宋代《普济本事方》[36]

现行全国
各省炮制

规范

炮制用蜂蜜常为炼蜜，即将生蜜加适量
水煮沸，滤过，去沫及杂质，稍浓缩而成。

福建省中药饮片炮制规
范 2012 版 [37]

取原药材，放置于温火上不停搅拌至蜂
蜜融化为止，用纱布滤过。继续沸煮，

蒸发去水分，至蜜液透明，即得。

青海省藏药炮制规范
2010 版 [38]

取蜂蜜置锅内，加适量清水，加热至沸，
捞去泡沫，滤去死蜂及杂质，再倾入锅
内炼至起细泡时（习称鱼眼泡）取出。

甘肃省中药炮制规范
2009 版 [39]

取生蜂蜜，加入适量沸水，煮沸，除去
泡沫，滤除杂质，继续炼制金黄色。

贵州省中药饮片炮制规
范 2005 版 [40]

取净蜂蜜置锅内，用文火熬炼，滤去沫，
炼至“搭丝”，取出，放凉

河南省中药饮片炮制规
范 2005[41]

取净蜂蜜，加热至初沸（105℃ -115℃）,
除去浮沫 , 炼至淡黄色 , 起泡并逸出水
汽时 , 称为“嫩蜜”。继续炼至黄棕色

（116℃ -118℃），起荸荠样大泡时，称“中
蜜”；再继续炼至深棕色（119℃ -122℃），
黏性减弱时，称为“老蜜”。按具体要求，

适时取出，放凉。

浙江省中药饮片炮制规
范 2015 版 [42]

4 炼制研究

4.1 炼制前后蜂蜜理化性状的变化

蜂蜜的理化性状包括水分、色泽、粘度、酸度、密度、

波美度等。蜂蜜通过炼制后，其理化性状均发生改变。李先

端等 [43] 聚焦蜂蜜本身及其特性，探讨了它的含水量、密度、

酸度三方面与炼制时间、炼制温度之间的关联，总结蜂蜜的

水分会随炼制时间拉长、温度上升而逐渐减少，但酸度与密

度会随之增强。刘晓秋等 [44] 具体研究并分别探讨了蜂蜜在

不同温度炼制条件下的特征（含水量、吸光度值、酸度）变化，

温度由低至高分别为 80℃、90℃、100℃、110℃、120℃，

总结蜂蜜的含水量会随温度上升而减少，酸度会随温度上升

而增强，色泽也会随之变得越来越深。吴国瑞等 [45] 发现经

过具体的研究对比分析，验证了蜂蜜在炼制过程中，水分逐

渐减少，其相对密度会呈现线性增加的变化情况，黏度则会

呈现数性的增多，且水分、密度、黏度三者之间相关性处于

较为良好的状态，可直接以蜂蜜的含水量表示其炼制期间的

物理性状。杨前浩等 [46] 发现洋槐蜂蜜、荆条蜂蜜、油菜蜂

蜜在 5℃～ 25℃范围内，蜂蜜的黏度随温度升高而降低，随

含水量升高而降低。

4.2 炼制前后蜂蜜化学成分的变化

蜂蜜的化学成分包括糖分、5-HMF、酶等物质。蜂蜜
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通过炼制后，其葡萄糖与果糖含量升高，5-HMF 含量增大，

酶活性降低。余林生等 [47] 以蜂蜜作为研究对象，聚焦其中

所含淀粉酶、5-HMF 受炼制温度条件的影响，并通过研究

分析，总结淀粉酶的活性会随着加热时间的持续、炼制温度

的上升而逐渐减弱，5-HMF 含量则会随之增多，且增加的

速度与温度成正比。曾哲灵 [48] 在有关蜂蜜炼制的研究中总

结了其中所含成分热敏感性的对比情况与特征，即蔗糖转化

酶的热敏感性明显比消化淀粉酶的热敏感性高得多；热处理

温度＜ 40℃、热处理温度＜ 30℃的条件下，淀粉酶、蔗糖

转化酶的活性均基本不受影响，不会出现热失活现象；热处

理温度＞ 30℃或＞ 40℃时，淀粉酶、蔗糖转化酶的活性将

随时间的持续而逐渐处于热失活状态。鲜洁晨等 [49] 聚焦蜂

蜜炼制及相关的温度条件、持续时间，探讨蜂蜜所含果糖、

葡萄糖、5-HMF 的含量受到的影响情况。经观察对比与分

析，总结蜂蜜果糖、葡萄糖的含量会随温度上升、时间拉长

而逐渐减少，5-HMF 则与之相反，会明显增多。李静媛等 [50]

在具体研究中，未曾经过加工的天然蜂蜜、经过热加工的蜂

蜜（二者共计 9 种）所含淀粉酶、蔗糖转化酶、葡萄糖氧化

酶、过氧化氢酶具体含量进行了测定，基于对比结果与分析

结果，总结结论：来自不同种类植物的天然蜂蜜会呈现不同

含量的上述 4 种酶类，无论是天然蜂蜜还是热加工蜂蜜，

其酶类含量都会随着温度升高、时间持续而逐渐减少。曾

哲灵等 [51] 在研究中国聚焦蜂蜜淀粉酶含量的影响因素，总

结主要的影响因素为温度条件、次要的影响因素为加热的

时间；且发现来源于 4 种不同植物——洋槐、紫云英、枣花、

椴树的蜂蜜淀粉酶含量会在加热温度＜ 40℃时，波动幅度

随持续时间的增加而逐渐趋于平稳，即活性基本处于稳定

的状态；由该研究可知，蜂蜜可在温度＜ 40℃的条件下实

现持久储存。

4.3 炼制前后蜂蜜其他成分的变化

蜂蜜所含多酚类化合物、氨基酸、挥发性物质等其他

营养成分的含量会受到热加工处理环节的影响。刘海丰等 [52]

以蜂蜜所含酚类化合物作为研究重点，经对比与分析，发现

其含量会在热加工条件下快速减少，包括 80℃条件下维持

15min 的灭菌、55℃条件下持续 45min 的浓缩、45℃温度条

件下进行 1h 时长的解晶等。赵浩安等 [53] 则通过研究对比，

总结蜂蜜的总氨基酸含量会受到热处理的影响而明显改变：

减少程度与加热温度、加热时间成正比。对于蜂蜜所含微生

物受热加工的影响方面，BUCEKOVA 等 [54] 发现经探讨实践，

总结蜂蜜中的微生物会因微波加热而被杀灭、消除，但其中

所含有关抑菌活性的酶类物质会被影响而致损坏，抑菌活性

由此被削弱。

5 总结

通过对中药炮制辅料蜂蜜的真伪鉴别、成分药效、炮

制工艺、炼制研究四个方面进行归纳总结，发现蜂蜜的真伪

鉴别在现有基础上还需要做大量的研究和实践，充分利用现

代化技术和仪器来提高真伪鉴别的准确率；其次蜂蜜具有很

好的药理活性、抗氧化能力，能提高中药炮制饮片的疗效，

缓和药性；蜂蜜通过炼制后，其理化性状及化学成分会发生

很大的变化。但由于炼制工艺的不统一，传统的炼蜜工艺主

要依赖于经验，不可控性大，且温度受热不均一等方面的原

因，需要对蜂蜜的炮制工艺需要进一步研究。综上所述，本

文通过梳理了中药炮制辅料蜂蜜的研究进展，为深入研究中

药炮制辅料蜂蜜的质量及工艺奠定了一定的基础。
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