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前 言

本标准由中华人民共和国农业部提出。
本标准起草单位：农业部蜂产品质量监督检验测试中心（武汉）、农业部蜂产品质量监督检验测试中

心（北京）。
本标准主要起草人：詹连生、王盛桥、颜志立、赵静、黄兆新、王圣义、刘拥军。
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无公害食品 蜂王浆与蜂王浆冻干粉

 范围

本标准规定了无公害食品蜂王浆与蜂王浆冻干粉的定义、技术要求、试验方法、检验规则、包装、标
志、标签、运输、贮存要求等内容。
本标准适用于蜂王浆、蜂王浆冻干粉的生产、加工、检验、贮存、运输和销售。

 规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的
修改单（不包括勘误的内容）或修改版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是
否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ１９１ 包装储运图示标志

ＧＢ４７８９ 食品卫生微生物学检验

ＧＢ燉Ｔ５００９．１１ 食品中总砷的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．１２ 食品中铅的测定方法

ＧＢ７７１８ 食品标签通用标准

ＧＢ９６９７ 蜂王浆（已调整为行业标准）
ＧＢ１６７４０ 保健（功能）食品通用标准

ＧＢ１７４０５ 保健食品良好生产规范

 术语和定义

ＧＢ９６９７和 ＧＢ７７１８确立的以及下列术语和定义适用于本标准。
．
蜂王浆 ┇┄┎━━━┎
哺育蜂舌腺和上颚腺的混合分泌物，是蜂王生命活动中的主要食物。又称蜂皇浆、王浆、蜂乳、王

乳等。
．
蜂王浆冻干粉 ━┎┄┅━┏┇┄┎━━━┎┅┄┌┇
以蜂王浆为原料，经过真空冷冻干燥而成的固态产品。又称为蜂王浆粉、蜂皇浆冻干粉、蜂皇浆粉。

 技术要求

． 感官指标
应符合表 １要求。

． 理化指标
应符合表 ２规定。

． 卫生安全指标
应符合表 ３规定
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表  感官指标

项目 蜂 王 浆 蜂王浆冻干粉

颜色 乳白、淡黄、黄红色，以及少量蜜源植物花粉颜色 乳白、淡黄、黄红色

状态 乳浆状、微粘有光泽感，不得有胶状物呈现 粉末状，颗粒均匀一致，不得有粘着状

气味 有本品特有香气，气味纯正；不得有发酵、发臭等异味 有本品特有香气，气味纯正；不得有焦糊和发臭等异味

滋味 有酸、涩带辛辣味，回味略甜；不得有异味

杂物 无幼虫、蜡屑等杂物，不得有外来异物

表  理化指标

项 目 蜂 王 浆 蜂王浆冻干粉

水分燉（ｇ燉１００ｇ） ≤ ７０ ７

蛋白质燉（ｇ燉１００ｇ） ≥ １１ ３３

酸度（１ｍｏｌ燉ｍＬｘｍＬＮａＯＨ燉１００ｇ） ≤ ３０～５３ —

灰分燉（ｇ燉１００ｇ） ≤ １．５ ５

总糖（以葡萄糖计）燉（ｇ燉１００ｇ） ≤ １５ ５０

淀粉 不得检出

１０羟基α癸烯酸燉（ｇ燉１００ｇ） ≥ １．４ ４．２

表  卫生安全指标

项 目 蜂王浆 蜂王浆冻干粉

菌落总数燉（ｃｆｕ燉ｇ） ≤ １０００ １００００

大肠菌群燉（ＭＰＮ燉１００ｇ） ≤ ９０

霉菌燉（ｃｆｕ燉ｇ） ≤ ５０

酵母燉（ｃｆｕ燉ｇ） ≤ ５０

致病菌（系指肠道致病菌或致病性球菌） 不得检出

砷［以 Ａｓ计］燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．３

铅［以 Ｐｂ计］燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．５

 试验方法

． 取样条件
在相对湿度≤３５％、温度 ０～２５℃左右的洁净干燥间里，迅速抽取样品。

． 感观及理化指标
按 ＧＢ９６９７及本标准规定检验。

． 菌落总数
按 ＧＢ４７８９．２规定检验。

． 大肠菌群
按 ＧＢ４７８９．３规定检验

． 霉菌
按 ＧＢ４７８９．１５规定检验。

． 酵母
按 ＧＢ４７８９．１５规定检验。
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． 致病菌
按 ＧＢ４７８９．４、ＧＢ４７８９．５、ＧＢ４７８９．１０、ＧＢ４７８９．１１规定检验。

． 砷
按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１１规定检验。

． 铅
按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１２规定检验。

 检验规则

． 组批与抽样

．． 检验批
原料品质、工艺条件、生产班次、品种、规格相同的产品为一批。

．． 抽样

１０件以下，逐件抽取；
１０件～１００件，随机选取 １０件；
１００件以上，按照式（１）随机抽样 牃件。

槡牃≈ 牕 ………………………………（１）

式中：
牃——应抽取的件数（当 牃值有小数时，无论小数值的大小，均向前修约进 １）；
牕——受检产品总件数。
每件（或其中的一小件）抽取 ５ｇ～５０ｇ，全部混合均匀后，再根据检测的需要抽取约 １０ｇ～１００ｇ作

为试样进行检测。
． 检验
分出厂检验和型式检验两类。

．． 出厂检验
产品出厂前，应由生产方最终检验部门按本标准 ４．１进行检验，检验合格后并附合格证方可出厂。
出厂检验项目也可根据产品接收方要求进行。进入流通领域应按有关规定和标准检验。

．． 型式检验
对产品全部技术要求的检验。有下列情况之一时，应进行型式检验：
ａ） 变更原料供应方时；
ｂ） 长期停产后，恢复生产时；
ｃ） 人员、设备、原料、工艺条件、环境等条件变化，可能影响产品质量时；
ｄ） 出厂检验与上次型式检验有较大差异时；
ｅ） 产品质量审核、产品质量监督部门或主管部门、其他需要型式检验时。

． 判定原则
任何一项指标不合格，即判受检样本及其对应批次不合格。

 包装、标志、标签、贮存、运输

． 包装
包装材料应符合食品卫生安全标准要求；内包装材料应具有气密性和防潮性。

． 标志、标签

．． 图示标志应符合 ＧＢ１９１要求。
．． 食品标签应符合 ＧＢ７７１８的规定；运输包装上的标志应与食品标签一致。
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． 贮存、运输

．． 产品贮存、运输及工具应符合 ＧＢ１７４０５要求。
．． 密封包装的蜂王浆可在常温下 ２４ｈ内销售、运输，应防止温度急剧变化；宜在－５℃以下低温贮
存、运输。
．． 产品不应与有毒、有害物品混存混放。
． 保质期

．． 蜂王浆应在－１８℃以下低温保存，保质期可以为 ２４个月。
．． 蜂王浆冻干粉常温下密封保存，保质期为 ３个月；在－５℃以下低温保存，保质期可以为

２４个月。
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