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2018年 A省市售蜂蜜中嗜渗酵母的 

风险暴露评估 

刘晓晖 1, 2, 付婧超 1, 2, 李井涛 3*, 李沐阳 1, 2 

(1. 吉林省食品检验所, 长春  130103; 2. 吉林省安信食品技术服务有限责任公司, 长春  130033; 

3. 吉林省药品检验所, 长春  130021) 

摘  要: 目的  对 2018 年 A 省市售蜂蜜中嗜渗酵母进行风险暴露评估。方法  根据《国家食品安全监督抽

检实施细则》(2018 年版)和 GB 14963-2011 的方法对 A 省市售蜂蜜中嗜渗酵母的含量进行检验, 并运用风险

评估理论对其暴露风险进行评估。结果  A 省市售市场中蜂蜜类嗜渗酵母的检出率为零, 嗜渗酵母阳性率与

蜂蜜的波美度和水份含量数值未见明显相关。结论  A 省市售市场中蜂蜜类嗜渗酵母的暴露风险较小, 目前

均在可控范围内, 但仍有继续风险暴露评估和跟踪报道的必要。 
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Risk exposure assessment of Osmophilic yeast in honey circulation in A 
province in 2018 
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ABSTRACT: Objective  To assess the risk exposure of Osmophilic yeast in honey circulating in A province in 

2018. Methods  According to the implementation rules of national food safety supervision and sampling inspection 

(2018 edition) and GB 14963-2011, the content of honey-addicted yeast circulating in A province was tested, and its 

exposure risk was assessed by using risk assessment theory. Results  In the circulation market of A province, the 

detection rate of honey-like Osmophilic yeast was zero, and the positive rate of Osmophilic yeast had no obvious 

correlation with the value of honey Baume degree and water content. Conclusion  The exposure risk of honey-like 

Osmophilic yeast in the circulation market of A province is relatively small and currently within the controllable 

range, but which is still necessary to continue the risk exposure assessment and follow-up report. 
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1  引  言 

蜂蜜是指蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露, 与自

身分泌物混合后, 经充分酿造而成的天然甜味物质[1]。具

有良好的营养价值和保健功能[2-4]。有抗肿瘤、增强免疫力

等功效[5,6], 并已被列入我国《按照传统既是食品又是中药

材物质目录》[7]。然而, 随着蜂蜜产品的生产、国际贸易

的日趋激烈, 目前市场上蜂蜜的参杂使假、化学合成、以

杂花蜜冒充单花蜜、以非成熟蜜代替成熟蜜等现象亦屡见

不鲜。 
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嗜渗酵母是指一类具有耐高渗透压的酵母菌的总称, 

包括酿酒酵母、蜂蜜生球拟酵母和鲁氏接合酵母等, 其污

染主要由采蜜时环境带入所致。由于其生存能力强, 在适

宜条件下可大量繁殖, 使蜂蜜发酵产生大量的泡沫, 严重

影响蜂蜜产品质量。 

目 前 我 国 对 蜂 蜜 的 强 制 执 行 标 准 为 国 标 GB 

14963-2011[1]。因此, 本研究以 2018 年国家监督抽检为基

础, 随机抽取市售蜂蜜, 以GB 14963-2011为检验标准, 围

绕嗜渗酵母为指标进行检验和暴露评估, 旨为进一步风险

评估提供理论依据。 

2  材料与方法 

2.1  样品采集 

根据《国家食品安全监督抽检实施细则》(2018 年版)[8], 

利用随机抽样的原则, 在 A 省内市县中随机抽取蜂蜜样品

46 批次(表 1), 主要为椴树蜜、枣花蜂蜜、杂花蜂蜜和杨槐

蜂蜜等。样品采集后及时放入 2~5 ℃冰箱保存, 备检。 

 
表 1  蜂蜜的产地与抽样批次 

Table 1  Honey origin and sampling batch 

产地 抽样批次 产地 抽样批次 

A1 12 A5 10 

A2 6 A6 5 

A3 6 A7 1 

A4 5 A8 1 

合计 46 批次 

 

2.2  试剂与仪器 

酿酒酵母阳性菌株[编号: 32788, 中国工业微生物菌

种 保 藏 管 理 中 心 (China Center of Industrial Culture 

Collection, CICC)]; 30%葡萄糖溶液、DG18 琼脂平板(北京

陆桥技术股份有限公司); DMI3000B 倒置荧光显微镜[德国

徕卡(Leica)仪器有限公司]。 

2.3  检验方法 

依据国标 GB 14963-2011 的方法, 采样、稀释、接种

和培养, 同时采用空白对照和阳性菌株对照, 结果选择菌

落数量在 15~150 之间的平板, 进行菌落计数。 

2.4  风险暴露评估 

采用风险评估理论, 通过运用风险商值, 估算不同食

用人群对嗜渗酵母的日均摄入量(estimated daily intake, 

EDI), 按照式(1)计算:  

 
C P

EDI
bw


   (1) 

式(1)中, C 代表蜂蜜中嗜渗酵母的数量, 单位 CFU/25 g; P

代表蜂蜜的日均消费量 , 单位为 kg/d; bw 为体重(body 

weight), 单位为 kg。 

以日均摄入量 (EDI)与每日允许摄入量 (acceptable 

daily intake, ADI)的比值为膳食暴露风险商(risk quotient, 

RQ), 按照式(2)计算:  

 
EDI

RQ 100%
ADI

    (2) 

式(2)中, RQ 代表暴露风险商, 单位为%; ADI 代表每日允

许摄入量(以 GB 14963-2011 规定嗜渗酵母的限值≤200 

CFU/25 g 为参考)[9], 单位为 CFU/25 gꞏbw。 

通过计算膳食暴露风险商, 评估蜂蜜暴露的风险大

小[10], RQ 的值越小风险越低。当 RQ≥100%时表示有较大

的风险; 当 RQ≤100%时表示风险在可接受范围内。 

3  结果与分析 

3.1  总体检验情况 

通过对不同产地、不同类别的 46 批次蜂蜜进行检验, 

结果阳性对照菌株组中嗜渗酵母特征及数量明显, 空白对

照和样品组中未见嗜渗酵母, 其检出量均为 0 CFU/25 g。

参考蜂蜜的标示波美度数值(。Be)和水份含量数值并进行

统计分析(表 2), 未见二者与嗜渗酵母的数量有明显的直

接关系, 疑似本研究样本量较少, 检出率较低, 未能与波

美度(。Be)和水份数值之间建立相应的统计关系。 
 

表 2  标示波美度、水分含量数值与检验结果 
Table 2  Results of Baume degree, moisture content values and 

test results 

编号 波美度/。Be 水分含量/% 嗜渗酵母/(CFU/25 g)

1 42.6 18.2 0 

2 42.0 18.4 0 

3 41.0 21.2 0 

4 40.5 22.3 0 

5 41.5 20.2 0 

6 39.5 25.0 0 

7 41.2 21.1 0 

8 40.8 22.0 0 

9 42.3 18.3 0 

10 39.0 25.0 0 

11 41.2 19.8 0 

12 41.9 20.4 0 

13 38.5 26.0 0 

14 42.1 18.7 0 

15 39.8 24.4 0 

16 40.2 22.5 0 

17 39.8 24.3 0 

18 42.2 18.3 0 

19 41.9 20.5 0 

注: 表中仅列出有标示波美度数值的样品进行的统计。 
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3.2  暴露评估 

本研究尝试运用风险评估的理论, 对 A 省市售市场

中蜂蜜类嗜渗酵母进行暴露评估。结果发现 46 批次蜂蜜中

未有嗜渗酵母的检出, 说明 A 省市售市场中蜂蜜类嗜渗酵

母的危险性较小, 目前尚在可控范围内。 

4  讨论与结论 

2018 年伊始, 国家食品药品监管总局发布的《2018

年食品安全抽检计划》[11]将蜂产品抽检项目中的蜂蜜风险

等级定义为“高”级别。伴随科技的发展和人们对蜂蜜认识

的逐步加深, 目前市场上蜂蜜的掺假原料越来越精细, 掺

假手段越来越高明[12]。或用化学物质勾兑, 或用白糖或糖

浆直接喂养蜜蜂以加大蜂蜜的产量, 或用葡萄糖糖浆、果

糖糖浆、蔗糖糖浆等掺假[13,14]。掺假后的蜂蜜其检测指标、

风味、口味、外观与真实蜂蜜无二, 不但损害了消费者的

权益, 也给检测工作带来重重困扰和障碍。 

蜂蜜是一种主要由各种糖类组成的高渗、高糖的过饱

和溶液。其糖溶液的饱和度约在 80%左右, 研究表明其高

糖溶液的蜂蜜具有一定的抑菌作用[15]。蜂蜜总体呈酸性, 

水分活度比较低, 其中还含有一些芳香类物质, 其在低 pH

介质中具有特殊的抗微生物功效[16-18]。一般微生物适宜生

长的渗透压为 3.001×106~6.001×106 Pa, 而蜂蜜的渗透压约

为 1.050×107 Pa。因此, 由于其特殊的理化性质, 蜂蜜中能

够出现的细菌多为嗜渗酵母。 

蜂蜜中的酵母菌往往是造成蜂蜜发酵变质的根本原

因[19]。只要蜂蜜中的含水量大于 18.8%, 蜂蜜中的酵母菌

就能生长繁殖, 导致蜂蜜变质[20]。虽然对 46 批蜂蜜嗜渗酵

母检验时, 未检出阳性菌, 但考察样品的部分波美度数值

均在 42 。Be 以上, 含水量也均低于 18.8%, 与平华等[21]

和王凯等[22]报道的此种条件下不适宜细菌生长相一致。 

暴露评估是近年来发展起来的一种新型评估方式 , 

其为风险评估的重要组成部分。分为点评估、简单分布和

概率评估等 3 种评估模型。本研究通过计算蜂蜜的暴露风

险商进行暴露评估, 以期评价 A 省市售蜂蜜类嗜渗酵母的

危害性和安全范围。结果均未检出嗜渗酵母, 故 A 省市售

蜂蜜类嗜渗酵母的风险较小, 目前均在可控范围内。但也

不应忽视, 尚有继续风险暴露评估和跟踪报道的必要。 

本研究和评估的局限在于样本量偏少, 未能扩大阳性

检出率, 致使数据统计略显单薄; 嗜渗酵母是包括酿酒酵

母、圆酵母和鲁氏接合酵母等一大类特殊的细菌, 其阳性菌

种难以寻找全面, 研究中仅采用酿酒酵母阳性菌株代替, 或

许是导致蜂蜜中嗜渗酵母检出率较低的根本原因; 另外, 蜂

蜜一般适量稀释食用或者直接食用, 比实验室检验监测的

浓度要高, 其日均摄入量与实际食用量也存在一定的差距。

因此, 在检验过程中是否应该适量增大样品取样量或提高

样品使用浓度, 也是本研究中应该考虑的问题。 
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