
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

凭借天然的甜味、悠久的历史以及作为手工食品的受欢迎程度，

蜂蜜是世界上最受欢迎的甜味剂之一。数百年来，蜂蜜一直用于

为食品和饮料增甜，也被用于多种药用目的。 
 

蜂蜜的风味、颜色和香气丰富多样，

主要取决于蜜蜂采集花蜜的花卉种类

以及花卉生长的环境。不同的花卉和

环境会形成成分各异的独特花蜜，也

造就了种类繁多的蜂蜜品种。 

作为一种价格较高、纯天然的产品，

蜂蜜经常被掺入玉米糖浆、糖蜜、

淀粉和水等物质，以劣质的成品欺

骗消费者，使产品纯度低于 100% 。 

有观点认为，蜂蜜是食品欺诈的五

大主要目标之一，仅次于橄榄油和

牛奶。由于花蜜差异导致的天然成

分不同，检测掺假蜂蜜具有一定的

挑战，加工和储存条件还会进一步

增加成分的变异性。
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光谱法鉴别蜂蜜掺假  

Application Note 激光荧光法为蜂蜜检测提供了理想方案  
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荧光光谱法鉴别蜂蜜样品  

荧光光谱法非常适合用来区分纯蜂蜜和掺假蜂蜜，因为蜂

蜜中的很多成分具有可识别的荧光响应[1,2]。利用这些光谱

上的差异，可以快速筛查蜂蜜，从而检测出掺假产品。 

荧光测量无损、操作简单，所以特别适合蜂蜜样品的快速

筛查。几乎不需要做样品前处理，测试也不用复杂昂贵的

仪器或专门培训过的人员。另外，蜂蜜荧光测量还可作为

质量保证手段，用于检测过度加热液化或巴氏灭菌引起的

蜂蜜降解特征[2]。 

 

案例研究：蜂蜜的激光诱导荧光  

埃及开罗农业工程研究所（AENRI ）的研究人员使用海洋

光学模块化光谱仪进行荧光检测，采用不同激光波长激发，

对蜂蜜进行了激光诱导荧光（LIF）测量。研究旨在分析纯

蜂蜜、掺假蜂蜜、加热蜂蜜和储存蜂蜜的荧光光谱特征，

并建立一种简单、快速、无损的蜂蜜质量与掺假检测方法 [2]。

研究人员观察到样品间存在明显的光谱差异，从而能够区

分纯蜂蜜与掺假蜂蜜。例如，浓度为1% 的糖蜜在光谱曲线

上出现一个轻微的肩峰。此外，该团队还通过LIF测量表征

了蜂蜜的新鲜度。 

 

补充实验 

受激光诱导荧光研究结果的启发，我们采用海洋光学的背

照式CCD 阵列光谱仪和365 nm LED 进行荧光激发，进行了

类似的测量。 

我们测量了从当地杂货店购买的几种蜂蜜的荧光光谱。蜂

蜜种类包括三叶草蜂蜜、金花蜂蜜、橙花蜂蜜和有机蜂蜜，

价格约为0.45～1.00美元/盎司。除有机蜂蜜品牌产自巴西

外，其余样品均在美国生产。 

将未稀释的蜂蜜用移液管移入一次性比色皿中，并放入样

品架中，激发光纤和发射光纤呈90°布置。测得蜂蜜样品的

荧光光谱如图1所示（所有样品测量时间保持一致）。所有

样品均观察到荧光强度的差异以及光谱形状的细微差异。 

 

每个光谱在400 -700 nm 之间观察到的宽荧光峰，是由样品

中黄酮类化合物（抗氧化化合物）的存在引起的。这些荧

光光谱形状的差异主要源于酿蜜所用花蜜中黄酮类成分的

不同。需注意，365 nm 处的小峰不是蜂蜜的荧光，而是激

发光被未稀释、光学密度较大的蜂蜜样品散射进入光谱仪

所致。 

主导蜂蜜荧光光谱（图1）的黄酮类化合物是多酚。这些植

物代谢物决定蜂蜜的颜色、香气和风味，并具有抗氧化等

健康益处。各蜂蜜样品独特的荧光光谱体现了荧光光谱法

在蜂蜜表征中的能力与灵敏度。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

图1.  纯蜂蜜在365 nm 激发下的荧光光谱。光谱主要由蜂蜜中黄

酮类化合物的荧光响应主导。 

 

 

结论 

我们进行的测量主要针对少量纯蜂蜜样品，采用单一激发

波长进行荧光测量。利用现有多种块化光谱组件，可方便

地开展其他测量。还可将测量扩展为使用一系列LED 进行

荧光激发，以确定检测蜂蜜掺假物的最佳激发波长。此外，

海洋光学的可见—近红外光谱仪和分类模型也已用于蜂蜜

鉴别。 

无论采用哪种方式，借助模块化光谱组件，测量都可走出实

验室，在装瓶过程中或销售点检测蜂蜜质量，以验证其是否

为100% 纯正。
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