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揭開達文西「蜜」碼

摘要

從偶然巧遇養蜂達人，便一腳踏入蜜蜂的神秘國度，探索了採蜜的過程、瞭解蜂蜜的種

類與特性、養蜂人家的辛勞等，想不到蜂蜜也有 CNS國家認證的一套標準喔！

藉由一系列抽絲剝繭的實驗，我們瞭解為什麼有這麼多不肖商人要製造假蜜牟利，也學

到可以從蜂蜜的外觀、透明度、香味、成分標籤、結晶的細膩度、酸鹼度、葡萄糖比例、花

粉數量、泡沫的多寡與持久度等等指標來辨識蜂蜜的真假。入寶山，我們收穫滿滿。

利用簡單的電路設計出好玩的自動辨蜜機，再也不擔心買到不好的蜂蜜了。

壹、研究動機

暑假時恰巧遇到大崗山所舉辦的龍眼蜂蜜文化節，會場中養蜂的伯伯聲稱他們所生產的

龍眼蜂蜜特別的香甜濃郁，還教我辨別真假蜂蜜的方法，說根據消基會的報導，在一般賣場

所販售的蜂蜜有七成以上是不純的。為了避免吃到「黑心」蜂蜜，想著能否利用科學的方法，

找出簡單、有效的蜂蜜辨識方法呢？得過蜂蜜評鑑特優獎的養蜂伯伯，笑容可掬地邀請我們

到他的養蜂場，做更深入的介紹。正好四年級的自然課中【南一版 自然與生活科技第二單元

昆蟲世界】，就對蜜蜂感到非常好奇，於是咱們便踏上「揭開蜂蜜神秘面紗」的探險之旅。

貳、研究目的

一、探索蜂蜜的來源、種類、特性與成分。

二、調查市面上所常見的蜂蜜種類與價格及其他糖類食品的成分與用途。

三、探討各種民間流傳與科學鑑識真假蜂蜜的方法。

四、研究並設計出能自動判斷蜂蜜好壞的蒙娜麗莎辨蜜機。

參、研究設備及器材

一、各種廠牌的蜂蜜、果糖、葡萄糖、蔗糖（赤砂糖）

二、亮度計、燈泡、保特瓶、馬達、RCX微電腦、紅外線感測器、積木

三、碼錶、溫濕度計、試管、試管夾、試管架、量杯、瓶塞、鎳子

四、電子秤、烤箱、直尺、顯微鏡、載玻片、蓋玻片、鐵棒、打火機

五、雙氧水、酒精、小蘇打粉、RO水、膠帶、竹筷

六、廣用試紙、紅色石蕊試紙、藍色石蕊試紙、葡萄糖試紙（羅氏尿糖寶試紙）
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肆、研究過程或方法

【研究一】探索蜂蜜的採收過程

一、方法

實地參觀豐尚養蜂場，訪問具有三十多年飼養經驗的蜜蜂達人黃先生及其夫人，瞭解蜜

蜂的生態，蜜蜂產品與「蜜中極品」的取蜜流程。

二、紀錄

（一） 蜂蜜取出過程

表一、採蜜四部曲

採蜜四部曲

一、燃燒乾枯的樟樹葉，利用煙燻器朝著蜂

箱吐出煙霧，開始驅趕蜜蜂。

二、將巢脾框架取出用力一抖，把巢脾上

的蜜蜂抖落。

三、用刀子把巢脾上的蜂蠟割掉。
四、藉由離心力，利用搖蜜機輕柔地把蜂

蜜分離出來。
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養蜂者採收蜂蜜的過程，是把存滿蜜的巢脾放於離心機中，利用離心力將蜜於巢脾中分

離出（表一），經過濾、濃縮、裝瓶即可上市。

（二） 蜂蜜的種類

蜜蜂採集花蜜，按蜜源植物的不同，可分為龍眼蜜、荔枝蜜、柑桔蜜、蒲姜蜜、向日葵

蜜等。冬季各種蜜源植物開花期不長，通稱為百花蜜或冬蜜。

此外，蜜蜂也會採集昆蟲分泌的蜜露，釀成的蜜稱為甘露蜜。

本省另一種特產，為蜂群中餵糖後採收的蜂蜜，一般稱為糖蜜，或戲稱為「布袋蜜」。

（三） 蜂蜜的成份價值

表二、蜂蜜營養成份表

成份 平均值 ﹪ 範圍

水分 17.2 13.4-22.9

果糖 38.19 28.2-44.3

葡萄糖 31.28 22.0-40.7

蔗糖 1.31 0.2-7.6

還原性雙糖 7.31 2.7-16.0

糖

類

高糖類 1.50 0.1-8.5

酸類：含多種有機酸 0.57 0.17-1.17

蛋白質 0.26

灰分 0.169 0.020-10.28

礦物質、維生素、酵素 2.21

註：礦物質：鐵、銅、鈣、磷、鉀、硫、鈉、鎂……等

維生素：B1、B2、B6、泛酸、菸鹼酸、葉酸、生物素……等

糖類中另有麥芽糖、葉核糖、松糖、龍膽式糖等十七種以上。

酸類中含有酪酸、檸檬酸、蘋果酸、乳酸等十一種之多。

酵素：轉化酶、澱粉酶、磷酸酶、氧化酶。葡萄糖酶由蜜蜂的下咽頭線所

分泌，作用於葡萄糖可產生過氧化氫，使蜂蜜有殺菌效果。

資料來源：苗栗區農業改良場全球資訊網。
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（四） 蜂蜜的特性

表三、蜂蜜特性表

特 性 內 容

一般性質

蜂蜜的密度大，有強折光性，有高度黏稠性，強吸濕性。20 ℃時的比重在 1.4129

以上。1 公斤成熟蜂蜜的熱量為  3280 大卡。按花蜜的來源不同，而有蜜源植物

的特有香味。例如龍眼蜜有龍眼花香的味道。如果經過加熱處理，香味極易散失

而失去原有風味。

結晶作用

蜂蜜中含有很多水不溶解物質，是一種過飽和溶液。葡萄糖跟水的比率低於  1.7

以下時，結晶不易出現。其比率高於 2.1 以上時，結晶很快出現。此外，所含的

松三糖、蔗糖量多時，也促使容易結晶。如果所含的果糖、蜂蜜湖精及膠狀物質

多，則不易結晶。通常，油菜蜜、荔枝蜜、向日葵蜜等是容易結晶的蜂蜜。結晶

的蜂蜜並不是蜂蜜變質或劣蜜。換言之，蜂蜜的好壞，與結晶、不結晶是不具相

關性的。

發酵作用
蜂蜜發酵後會於瓶口產生白色泡沫，並同時產生二氧化碳，使蜂蜜酸化。蜂蜜中

的水份及酵母菌含量多寡，是引起發酵的主要原因，期間關係如表四。

表四、蜂蜜發酵與水分關係

水分含量 酵母菌 發酵作用

17.0﹪以下 不論多少 一年內不發酵

17.1-18﹪ 每公克1000個以下 一年內不發酵

18.1-19﹪ 每公克10個 一年內不發酵

※貯存溫度在 11℃以下時可以防止發酵作用。

（五） 主要蜜源植物—龍眼樹

表五、龍眼開花與泌蜜習性

樹 齡 龍眼通常在種植後 5～6年才會開花。

每年的

始花期

隨氣溫不同而變化，以台灣而言，南部開花較早，約在3月底，越往

北越遲，最慢的約在5月初，南北前後相差達 40～50天。花期早晚

也因品種而異，所幸本省栽植的龍眼目前 90％以上均屬「粉穀」種，

尚可不必考慮品種的因素。

開花

適溫

在20～27℃之間最適合植物開花；溫度低於13℃或高於30℃，開花

的數量會減少。

花 期 就一棵龍眼樹而言，花期約１個月左右，大致又可分為三批花：首批
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雄花開3～7天，轉開雌花3～8天，最後再開雄花 10多天；第二批：

雄花開14～16天，轉開雌花4～8天，最後開雄花 7～8天，第三批，

雌花開3～8天轉開雄花16～20天。

養蜂

採蜜

養蜂生產者應該抓住頭兩批，而捨末批花。要注意的是：所謂三批並

沒有很明顯的界線，批與批間可能只有 1～2天，最多只是幾天的差

別而已，必須在逐花採蜜時多觀察才能辨明。

雨量
雨多不僅蜜量少，而且蜜中水分多品質不佳，同時雨大會沖失花蜜，

所以，此時少雨是龍眼蜜豐收的先決條件。

感想：養蜂人家真是一項靠天吃飯的辛苦行業哩！（上圖為四月盛開的龍眼花）

三、發現與討論

（一）小小蜜蜂採蜜相當的辛苦，一隻蜜蜂一次只能攜回 20毫克的花蜜，採集 1公斤花

蜜，工蜂要來回飛行 5～6萬次。而生產 1公克蜂蜜，工蜂要採集約 1500～1600

朵花的花蜜，每採滿一個蜜囊，就要飛行長 3公里。若製造 1公斤的蜂蜜，需飛

行 36至 45萬公里，相當於繞行地球 8.5～11圈才行，真可說是「誰知瓶中蜜，

滴滴皆辛苦」呢！

（二）養蜂伯伯說養蜂採蜜是靠天吃飯的行業，自喻是遊牧民族，因為隨著花季的的變

化，往往要載著蜜蜂雄兵南北奔波，平均一年有八個月時間在外流浪，幫蜜蜂找

花蜜、找花粉，放牧工作不輕鬆。平均一箱蜂巢有三萬隻蜜蜂，要採滿 16台斤的

花蜜，需要四到十天的時間，滴滴精純的蜂蜜來之不易，也讓我們見識到養蜂人

家辛苦的一面。

（三）蜂蜜的成分中，有我們常吃的果糖、葡萄糖、蔗糖（表二）等，對於這些似曾認

識，卻不甚瞭解的糖類食品，經大家討論，決定到賣場上去調查一番。

【研究二】調查市面上糖的種類，並比較與蜂蜜的不同處。
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一、方法

組員們分組到學校附近的商店、大賣場與百貨公司等，調查並記錄他們所販售的糖類食

品的種類、特性、用途等等，並參考相關的書籍、資料。

二、紀錄

（一） 糖的種類與價位

表六、大賣場中所販售糖的種類與價位

編號 種 類 重量(克) 價錢(元) 單價(元/克) 備 註

1 台糖特號砂白 1000 24 0.024 全聯福利中心

2 台糖貳號砂白 1000 25 0.025 赤砂糖

3 台糖精緻細砂 1000 25 0.025 全聯福利中心

4 TWS 結晶冰糖 1000 59 0.059 全聯福利中心

5 維生黑糖 600 35 0.058 全聯福利中心

6 TWS台灣味黑糖 600 32 0.053 小北百貨

7 TWS 特製紅糖 400 75 0.188 小北百貨

8 台糖咖啡冰糖 400 75 0.188 小北百貨

9 沖繩黑砂糖 150 59 0.393 小北百貨

10 日正糖粉 250 22 0.088 加食用澱粉

11 維生方糖 340 25 0.074 全聯福利中心

12 三多士-L代糖 50 85 1.700 全聯福利中心

13 優生葡萄糖（固體） 350 124 0.354 全聯福利中心

14 山農野山蜂蜜 1800 219 0.122 全聯福利中心

15 山農龍眼蜜 1800 289 0.161 全聯福利中心

16 山水調和龍眼蜜 1800 189 0.105 全聯福利中心

17 東和特級龍眼蜜 500 89 0.178 全聯福利中心

18 佳吉純蜂蜜（泰國） 500 150 0.300 全聯福利中心

19 山農金牌獎龍眼蜜 1800 300 0.167 全聯福利中心

20 豐年果糖 600 55 0.092 全聯福利中心

21 綠太陽有機寡糖 500 78 0.156 全聯福利中心

22 麥芽糖 1000 100 0.100 菜市場

23 豐尚純蜂蜜 500 250 0.500 豐尚養蜂場

24 日正高山野蜜 375 116 0.309 大流通

25 大崗山龍眼花蜜 1200 200 0.167 大崗山攤販

26 二月龍眼蜜 1800 286 0.159 家樂福
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圖一、常見糖類單價比較圖

（二） 日常生活常吃的蔗糖製品比較

表七、蔗糖的種類

種類 品 名 用 途 純度

紅糖 黑糖、天然糖、板糖、紅糖 紅豆湯、調豆沙餡、蒸年糕、製作羊羹 90.0％

砂糖 二砂、粗砂
蛋糕、甜年糕、米漿、紅豆湯、圓仔湯等

之甜味料
98.3％

白糖 特砂、細砂
咖啡、紅茶、綠豆湯、綠豆稀飯、豆漿、

檸檬汁或葡萄柚汁
99.6％

冰糖 原色冰糖、紅冰糖
咖啡、紅茶、滷肉、紅燒豬腳、料理糖醋

魚、糖醋排骨、蜜汁火腿、煮蓮子湯
99.9％

參考資料：摘錄自台糖網頁內容

（三） 醣之分類（醣：所有碳水化合物的總稱）

表八、醣類依照分子大小分類表

種類 組 成 舉 例

單醣
醣類中構造最簡單的一類，不必經過消化，就可以

由腸壁直接吸收而輸送到血液中去。
葡萄糖、果糖、半乳糖

雙醣 水解後能產生兩分子相同或相異單醣的醣類 麥芽糖、蔗糖及乳糖

寡醣 水解後能產生 3～10分子單醣 棉籽糖（為果糖、葡萄糖、半
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乳糖結合成的三醣類）及水蘇

糖、果寡糖、乳寡糖

多醣
水解後能產生 10分子以上的單醣。由許多單醣構

成的長鏈狀碳水化合物，不易溶於水
纖維素、澱粉和肝糖

（四） 各種糖的甜度比較

所謂的甜度，目前並沒有夠客觀的物理及化學方法可以測定，主要是利用主觀的人工品

評來加以比較，所以甜度是相對而不是絕對的。

表九、常見糖類甜度比較表

種 類 甜 度 種 類 甜 度

蔗 糖 １００ 果 糖 １７３

蜂 蜜 ９７ 葡萄糖 ６４

蔗糖蜜 ７４ 乳 糖 ３０

麥芽糖 ４６ 玉米糖漿 ３０

楓糖漿 ６４ 阿斯巴甜 ２００

資料來源：謝明哲．劉珍芳．郭鈺安 食物學原理與實驗，頁５２，台北醫學院保健營養學系。
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圖二、常見糖類甜度比較圖

三、發現與討論

（一）市面上所販售的糖類食品還真不少，根據行政院農業委員會農糧署表示，醣類食

品是直接提供人體熱量的主要來源，如圖三。【康軒版 健康與體育小四課本 飲食

與運動】
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圖三、人體每天所需總熱量來源的最佳比例圖

（二）組員們到漢神百貨裡發現販售不少蜂蜜，種類繁多，大都是從法國、澳洲、義大

利等國外進口，它們的共通特點是，蜂蜜瓶底有一層白白厚厚的結晶。可能是經

過冷藏後的結果，所以還是國產的龍眼蜜新鮮不易結晶，香醇可口，品質較佳。

（三）由表六可知，養蜂伯伯的特優蜂蜜，價位約是一般蔗糖的 20倍，果糖的 5.5倍；

固體葡萄糖加水稀釋後，它的單價可以大幅降低十倍以上，也就是跟蜂蜜相差十

倍的價錢，難怪會有這麼多不肖的商人製造假蜜來牟取暴利。

（四）由表九可知，蜂蜜的甜度介於果糖與葡萄糖之間，若是由果糖製成的假貨，應該

可以由甜度的大小，來判斷是否為真蜜。

（五）瞭解了蜂蜜的組成與相關糖類的特性之後，接下來便要設計實驗來驗證蜂蜜的真

假，揭開其神秘面紗。

【研究三】探討蜂蜜外觀與蜂蜜真假關係

一、方法

（一）組員將蒐集的八種不同品牌的蜂蜜，各取出 12cc放入 20cc的試管中，分別貼上 A

～H標籤備用，另外 I試管放入等量的果糖，J試管放入飽和蔗糖水，如表十。

（二）紀錄觀察到的色澤與聞到的香味。（以下記錄於表十一）

（三）將待測試管放到手指前面，觀察瓶後手指的線條紋路是否清晰。

（四）用吸管吸取各試管 0.5cc的液體，搓揉比較感覺並且嚐嚐看。

（五）左右輕輕的搖晃試管（傾斜約 90°），觀察結果。

（六）利用鐵棒挑起蜂蜜，觀察蜜汁落下情形。

（七）另取 5cc的樣品加 RO水 15cc使之溶解，於室溫中靜置一天，觀察有無沈澱。

熱量來源最佳比例

碳水化合物

蛋白質

油脂

行政院農業委員會農糧署表示，人體每天所需總熱量的來源最佳比例，來自碳

水化合物需達 55%、蛋白質約為 18%、來自油脂之熱量比例約為 27%。
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表十、待測樣品名稱與編號對照表

試管 A B C D E

名稱 陳家龍眼蜜 二月龍眼蜜 大崗山龍眼蜜 東和龍眼花蜜
豐尚純

龍眼蜂蜜

試管 F G H I J

名稱 高山野蜜 高山龍眼花蜜
山農金牌

獎龍眼蜜
豐年果糖 蔗糖

二、紀錄

表十一、待測樣品觀察記錄

項目＼蜜別 A B C D E

色 澤 琥珀色 深褐色 琥珀色 琥珀色 淺琥珀色

香 味 蜜香味 蜜香味 濃蜜味 蜜香味 濃蜜味

清晰度 看不清五指 稍微清楚 看不清五指 看不清五指 看不清五指

搓 揉 光滑而不黏 光滑而不黏 光滑而不黏 光滑而不黏 光滑而不黏

品嚐口感 香甜可口 甜有渴的感覺 香甜可口 香甜可口
香甜可口

含之即化

搖 晃 不起泡 不起泡 不起泡 表面有微細的泡沫 表面有微細的泡沫

鐵棒挑起
柔性長絲、

不會斷流

柔性長絲、

不會斷流

柔性長絲、

不會斷流

柔性長絲、

不會斷流

柔性長絲、

不會斷流

沈 澱 無沈澱 無沈澱 無沈澱 無沈澱 無沈澱

項目＼試管 F G H I J

色 澤 琥珀色 琥珀色 褐色 透明無色 褐色有雜質

香 味 蜜香味 無香味 濃蜜味 無香味 無香味

清晰度 看不清五指 相當清楚 看不清五指 相當清楚 相當清楚

搓 揉 光滑而不黏 光滑而不黏 光滑而不黏 光滑而不黏 黏膩感

品嚐口感 香甜可口 甜有渴的感覺 香甜可口
很甜有

渴的感覺
蔗糖甜味

搖 晃 不起泡 不起泡 不起泡 不起泡 不起泡

鐵棒挑起
柔性長絲、

不會斷流
滴狀下落

柔性長絲、

不會斷流

滴狀下落、

流速很快

只能沾

取一兩滴

沈 澱 無沈澱 無沈澱 無沈澱 無沈澱 有沈澱
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藉由背後格子表，觀察蜂蜜的透明度。 樣品蜂蜜包裝原貌

三、發現與討論

（一）經由初步的觀察蜂蜜的色、香、味之後，對照相關文獻資料，可以發現養蜂伯伯

的蜜（E）應該是很純正的；而 G蜜在綜合了表十一的各項檢測中，所得的評價

似乎最低，其特性與果糖有些類似，應該是假蜜。故可得知由外觀確實可判斷蜂

蜜的真假。

（二）由以上的觀察結果，與查閱相關資料，我們整理了四個簡易的蜂蜜鑒別方式：

1、觀看顏色：真蜜顏色看起來不是很清亮，呈淡黃或是琥珀色，以淺淡色為佳，具有

蜜源植物特有的顏色（柑桔、荔枝蜜色淡，龍眼蜜色較濃），且清潔不含雜質，或

雜質極少；假蜂蜜色澤鮮豔，且透明度高（圖四），或有雜質。

2、用鼻子聞聞看：真蜜有淡淡的植物花香；假蜜聞起來有刺鼻味或水果糖味。當然不

能有油腥、酒精或其他異味。或將蜜倒出少許於手掌上，輕輕搓揉後也能察知香味。

在搓揉之際如有光滑而不黏的感覺為真蜜，有油膩感為劣品。檢查時不得飲酒，或

食用大蒜、蔥、辣椒等異味食物；傷風感冒、鼻塞等也不適宜檢查。

3、品嘗：真蜜入口即化，香甜可口，有輕微的淡酸味；假蜜有苦澀味或化學品怪味，

無芳香味，且較容易覺得口渴。數瓶蜂蜜同時比較時，需注意味覺及嗅覺疲乏問題，

必須略間格數分鐘或漱口再次品試。香味越足越濃為上品。

4、氣泡：大力搖動，真蜜會產生纖細氣泡，且氣泡有白點；假蜜則不會產生這些現象。

（三）本實驗以養蜂伯伯的 E蜜為純蜜標準來做比較，約略只能找出 G蜜是假蜜，其它

的蜂蜜，則無法明確的分辨出來，有的可能是摻雜部分真蜜的混合蜜。
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真蜜看不清五指 假蜜則一清二楚

圖四、真假蜂蜜的瓶後手指辨識法

四、推想：是否可設計實驗，將蜂蜜透明度的高低值測量出來。

【研究四】自製蜂蜜透光度觀察器

一、方法

（一）取一保特瓶，中間挖洞，插入試管，以黏土固定，填滿其他空間。

（二）保特瓶底部鑽洞，放入一個 5瓦的燈泡；另一端瓶口放置光度計。

（三）將待測蜂蜜倒入試管中，測量並記錄透光的數值。

圖五、自製蜂蜜透光度觀察器實驗照片
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圖六、自製蜂蜜透光度觀察器內部構造圖

二、紀錄

表十二、不同溶液的透光情形（單位：流明 LUX）

次數＼試管 A B C D E F G H I J 無試管 空試管 清水

第一次 34.2 30.1 35.2 34.2 35.3 33.4 38.3 29.2 47.5 40.2 64.2 58.3 53.2

第二次 34.5 30.3 35.3 34.1 35.4 33.5 38.3 29.3 48.1 41.2. 65.0 58.2 53.2

第三次 34.6 29.5 35.2 34.2 35.3 33.3 38.2 29.1 47.5 40.2 64.6 58.1 53.3

第四次 33.9 30.4 35.1 34.3 35.4 33.2 38.3 29.0 47.6 40.5 64.8 58.3 53.4

第五次 33.8 30.2 35.0 34.1 35.3 33.2 38.3 29.0 47.7 40.3 64.5 58.3 53.3

平 均 34.2 30.1 35.2 34.2 35.3 33.3 38.3 29.1 47.7 40.3 64.6 58.2 53.3
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圖七、不同溶液的透光比較圖

三、發現與討論

（一）果糖、純水與蔗糖水的透光度相對蜂蜜高出許多。

（二）由蜂蜜外觀可看出 B與 H顏色較深，其透光度比較差。

（三）透光度高低為 I>J>G>E>C>A=D>F>B>H，由顏色相近的蜜來做比較，其中淡色系

（ACDEFG）中 G蜜的透光度偏高；深色系（BH）的 B蜜透光度稍好，可推論透

光率會因溶液顏色深淺而受影響。比較時，最好用同色系來做對照。

（四）與表十一比較，得知 G蜜清晰度佳，其透光度也好；但 B因顏色深，雖然清晰度

稍好，但透光度不佳。

四、推論：是否有其他更好的方法呢？嘗試用燃燒的方式。

【研究五】探討蜂蜜燃燒與其純度的關係

一、方法

（一）取一乾淨不鏽鋼鐵棒，插入研究三中的 A～J試液中，沾上少許液體。

（二）使用打火機點火，燒烤鐵棒上的液體。

（三）觀察並記錄所發生的現象。

二、紀錄
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表十三、燃燒鐵棒觀察紀錄表

項目＼試管 A B C D E

現 象 有氣泡 氣泡小且少 有很多氣泡 有氣泡 有很多氣泡

香 味 蜜香味 無味道 濃蜜味 蜜香味 濃蜜味

燒 焦 微焦黑 微焦黑 無 微焦黑 無

項目＼試管 F G H I J

現 象 有氣泡 氣泡小且少 有很多氣泡 氣泡小且少 氣泡很少

香 味 蜜香味 無味道 濃蜜味 無味道 燒焦味

燒 焦 微焦黑 有（焦黃色） 無 無 有

三、發現與討論

（一）以 E蜜為對照組，由其產生大量的氣泡及濃蜜味顯示，C、H與 E比較像是真蜜。

顯然燒烤法也可以辨別真假蜂蜜。B、G蜜無味道，應是假蜜。

（二）由文獻得知真蜜含有相當多的酵素與蛋白質，由此推測可能是蛋白質及酵素加熱

產生了氣體，讓氣泡變的多且不易消失。水分蒸發，也使的蜂蜜更濃稠，氣泡持

續較久。

（三）G蜜與 J果糖的結果類似，推測 G蜜可能是果糖冒充的假蜜。

【研究六】藉由毛細作用，探討蜂蜜的含水量與其純度關係

一、方法
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（一）待測樣品 A～I各取出 10cc，放到試管架上固定住，使其不能晃動。

（二）取吸墨紙寬 1cm 長 15cm ，放入試管，沒入液下 3cm，利用毛細現象的原理【南

一版 自然與生活科技三下 水和我們生活環境】，10分鐘後，測量其水分上升的

高度。

（三）重複測量五次，並求平均。

二、紀錄

表十四、利用吸墨紙的毛細現象測量水分上升高度表（單位：公分）

試管＼次數 一 二 三 四 五 平均

A 2.1 2.6 2.4 1.8 1.9 2.16

B 3.2 3.1 3.3 3.1 3.2 3.18

C 0.7 0.8 0.8 0.9 0.7 0.78

D 2.1 2.4 2.3 2.1 2.2 2.22

E 0.8 1.0 1.1 0.7 0.8 0.88

F 2.3 2.1 2.3 2.2 2.0 2.18

G 3.0 2.8 2.4 2.6 2.5 2.66

H 0.6 0.5 0.4 0.6 0.5 0.52

I 3.6 3.4 3.5 4.0 3.6 3.62
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水分上升高度比較圖

高度

圖八、水分上升高度比較圖

三、發現與討論

（一）吸墨紙中，水分上升越高，代表該樣品中的水分含量越多。

（二）由圖五可看出，果糖 I的含水量最高，在研究三中，曾經做過搖晃待測試管，以
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及用鐵棒挑起觀察時，均發現果糖的流動速度很快，僅次於蔗糖水。推測果糖含

水量高於純蜂蜜，與本實驗結果符合。

（三）由本實驗得知，C、E、H蜜的含水量較低。而 B蜜及 G蜜含水量高，可能是劣蜜。

四、推論：是否可以直接測得蜂蜜的實際含水量呢？於是我們想到了用烤箱來做實驗。

【研究七】探討烘烤法測含水量與蜂蜜真假的關係

一、方法

（一）待測樣品 A～H各取 15cc，放入燒杯中，秤重並做標記。

（二）將燒杯一一放入家用小烤箱，將烘烤時間調成五分鐘。

（三）若還沒烤乾，則繼續增加時間，直到完全烤乾為止。

（四）將實驗後的燒杯連同內容物一起秤重，並做紀錄。

二、紀錄

由於烘烤時間很長，我們只做一次量測。

表十五、烘烤法測含水量記錄表（單位：克）

項目＼試管 A B C D E F G H

烘烤前重量 10 10 10 10 10 10 10 10

烘烤後重量 6.2 6.6 6.8 6.4 6.9 6.3 5.9 7.7

水分重 3.8 3.4 3.2 3.4 3.1 3.6 4.1 2.3

水分百分比 38% 34% 32% 34% 31% 36% 41% 23%
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圖九、樣品蜂蜜含水比例圖



18

圖十、D(混)、E(真)、B(假)蜜烘烤比較圖

三、發現與討論

（一）烘烤樣品蜜時，發現 C、E、H蜜產生大量的氣泡(圖七)，且氣泡上升很高，幾乎

要超過燒杯高度，且在烘烤過程中，有很濃的蜜香味，應該是純的蜂蜜。

（二）B、G蜜烘烤時，香味較淡，且氣泡很小，烤乾物較為焦黑，可能是假蜜。

（三）A、D、F蜜也很香，氣泡數量介於上述兩者之間，推測可能是混合蜜。

（四）烘烤時，有部分的樣品因過熱焦黑，可能會影響所測的含水量。

（五）實驗至此，我們可將樣品蜜歸納分成三類：純蜜、假蜜（完全是填充物）、混合蜜

（部分真蜜加上部分填充物）。

【研究八】葡萄糖試紙測試蜂蜜純度關係

一、方法

（一）各種蜜取出 1cc，加水 5cc稀釋備用，編號 A～J。

（二）將葡萄糖試紙插入溶液中，一秒鐘即可拿起。

（三）觀察試紙的變色情況，並記錄起來。

二、紀錄
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表十六、葡萄糖試紙實驗記錄表

項目＼試管 A B C D E F G H I J

顏 色 濃墨綠 濃墨綠 墨綠 綠 墨綠 墨綠 濃墨綠 墨綠 淡黃 淡黃

三、發現與討論

（一）果糖 I及蔗糖 J幾乎不變色，所以葡萄糖試紙應可以區分出純果糖或蔗糖的液體。

（二）樣品蜜幾乎都含有葡萄糖，所以本實驗並無法明確找出何者為純正蜂蜜。

四、推論：是否可以透過最近學到的水溶液【康軒版 自然與生活科技六下第二單元 水溶液

的酸鹼性】，檢驗蜂蜜的酸鹼性呢？

【研究九】探索蜂蜜的酸鹼性測試與其真假關係

一、方法

（一）使用研究八的稀釋溶液。

（二）放入廣用試紙，觀察顏色變化。

（三）放入紅色石蕊試紙，觀察顏色變化。

（四）放入藍色石蕊試紙，觀察顏色變化。

二、紀錄

表十七、酸鹼試紙實驗記錄表

項目＼試管 A B C D E F G H I J

廣用試紙顏色 3 7 4 7 5 6 7 3 6 7

紅色石蕊試紙顏色 不變色 變暗 變暗 不變色 不變色 不變色 變暗 不變色 不變色 不變色

藍色石蕊試紙顏色 微黃 不變色 微黃 不變色 微黃 微黃 不變色 微黃 不變色 不變色
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圖十一、廣用試紙色塊圖 圖十二、廣用試紙變色結果

圖十三、紅色石蕊試紙結果 圖十四、藍色石蕊試紙結果

三、發現與討論

（一）由表二可知，蜂蜜含有酸性物質，應呈弱酸性，pH值 4～5。

（二）樣品蜂蜜中只有 A、C、E、H呈弱酸性(圖十二)，較符合真蜜的條件。

（三）由本實驗發現，廣用試紙也是檢測蜂蜜純正的好幫手，石蕊試紙效果較差。

四、猜想：無意間搖晃加水的蜂蜜試管，居然產生白色泡泡，可用它來辨識蜂蜜嗎？

【研究十】探索搖晃稀釋過的蜂蜜所產生的泡沫與其真假的關係

一、方法

（一）各種樣品取出 2cc，加水 12cc稀釋放入試管中，編號 A～J。（I：果糖，J：蔗糖）

（二）用瓶塞塞住，上下搖晃 30秒，使產生白色泡沫。

（三）觀察記錄試管中氣泡高度的大小與消失時間。

二、紀錄
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表十八、泡沫消失時間記錄表（○表示有泡沫；╳表示無泡沫）

時間＼試管 A B C D E F G H I J

30 秒 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

30 分 ○ ╳ ○ ○ ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

1 小時 ○ ╳ ○ ╳ ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

3 小時 ○ ╳ ○ ╳ ○ ╳ ╳ ○ ╳ ╳

6 小時 ╳ ╳ ○ ╳ ○ ╳ ╳ ○ ╳ ╳

12 小時 ╳ ╳ ○ ╳ ○ ╳ ╳ ○ ╳ ╳

24 小時 ╳ ╳ ╳ ╳ ○ ╳ ╳ ○ ╳ ╳

圖十五、加水1分鐘的泡沫情形

三、發現與討論

（一）C、E、H蜜泡沫細且持續很久，是真蜜，G蜜的氣泡大約持續 19秒就消失了，

應是全假蜜，A、B、D、F應是混和蜜。

（二）由本實驗可以很明顯的分辨出，純蜜：泡沫細緻且持續很久；混和蜜：泡沫較少，

且持續不久；假蜜：泡沫很少且很快就消失了。

四、推論：是否可以找出蜜與水的最佳比例，使氣泡產生最多呢？

【研究十一】探索蜜與水的比例與產生氣泡多寡的關係

一、方法

（一）E蜜取出 2cc，分別加水 2cc、2.5cc，……9cc稀釋放入 20毫升試管中。

（二）用瓶塞塞住，上下搖晃 30秒，使產生白色泡沫。
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（三）用尺量泡沫的高度（測量三次求平均）。

二、紀錄

表十九、加水量與泡沫高度表（單位：公分，溫度 25℃）

次數\水量 2cc 2.5cc 3cc 3.5cc 4cc 4.5cc 5cc 6cc 7cc 8cc 9cc

第一次 1 1.5 1.5 1.8 2.0 2.4 2.6 2.7 2.7 2.4 1.8

第二次 1.1 1.5 1.6 1.9 2.0 2.5 2.5 2.5 2.8 2.3 1.9

第三次 0.9 1.5 1.7 1.7 2.0 2.3 2.7 2.6 2.9 2.5 1.7

平 均 1 1.5 1.6 1.8 2.0 2.4 2.6 2.6 2.8 2.4 1.8

水 量 與 泡 沫 高 度 圖
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cc

3
cc

4
cc

5
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7
cc

9
cc

公
分

高 度

圖十六、蜂蜜溶液含水量與泡沫高度圖

三、發現與討論

（一）由本實驗得知水與蜂蜜比例為 3.5：1時，氣泡的高度最佳。

（二）E蜜取出 2cc加水 7cc，改變水溫，同樣搖晃 30秒，記錄於表二十，發現常溫時，

泡沫的高度較高些，溫度過高，泡沫反而變少。

（三）嘗試使用果汁機取代手搖晃，也同樣會產生泡沫，只是高度低，不易量測。

表二十、水溫與泡沫高度表（單位：公分）

次數\溫度 0℃ 5℃ 10℃ 15℃ 20℃ 25℃ 30℃ 35℃ 40℃ 45℃ 50℃

第一次 2.3 2.5 2.5 2.6 2.6 2.7 2.6 2.4 2.3 2.0 1.8

第二次 2.4 2.4 2.5 2.5 2.6 2.5 2.5 2.5 2.4 2.1 1.9

第三次 2.3 2.5 2.4 2.4 2.5 2.6 2.7 2.6 2.3 2.0 1.7

平 均 2.33 2.47 2.47 2.50 2.57 2.60 2.60 2.50 2.33 2.03 1.80

四、猜想：實驗課時用過一些化學藥劑【康軒版 自然與生活科技五上第三單元 空氣與燃燒】，

是否可測蜜的真偽呢？
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【研究十二】探索化學藥品與真假蜜關係

一、方法

（一）各樣品取出 5cc，加水 5cc放入試管中編號 A～J。

（二）再加入藥品雙氧水 5cc，放置 24小時觀察顏色變化、沈澱、味道、氣泡等。

（三）將藥品改成酒精，重做步驟一與二的實驗。

（四）將藥品改成小蘇打粉，重做步驟一與二的實驗。

圖十七、樣品蜜加入小蘇打粉實驗結果圖

二、紀錄

表二十一、化學藥品觀察紀錄表

藥品＼試管 A B C D E

雙氧水 稍有氣泡 無氣泡 有很多氣泡 稍有氣泡 有很多氣泡

酒 精 白色細絲 白色細絲 白色細絲多 白色細絲 白色細絲多

小蘇打粉
有小氣泡

白色沈澱
無反應

有小氣泡

白色沈澱
無反應

有小氣泡

白色沈澱

藥品＼試管 F G H I J

雙氧水 稍有氣泡 無氣泡 有很多氣泡 無氣泡 無氣泡

酒 精 白色細絲 無反應 白色細絲多 無反應 無反應

小蘇打粉
有小氣泡

白色沈澱
無反應

有小氣泡

白色沈澱
無反應 無反應
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三、發現與討論

（一）C、E、H蜜遇雙氧水產生很多氣泡，可能是因純蜜含很多的酵素所致；而遇到酒

精會產生較多白色絲狀的東西；遇到小蘇打粉會有許多小氣泡發生，並產生沈澱，

符合真蜜弱酸的條件。

（二）自然課學到小蘇打水是鹼性的【康軒版 自然與生活科技六下 水溶液的酸鹼性】，

真蜜是弱酸，推測小氣泡的發生原因是酸鹼中和反應。

（三）綜合觀察到的結果，雙氧水、酒精與小蘇打都是可以鑑定蜂蜜真假的好幫手，雙

氧水反應較快，酒精與小蘇打則需較長時間觀測。

四、推論：有沒有真蜜必備，而又可以觀察到的物質嗎？於是想到了「花粉」。

【研究十三】探索蜂蜜花粉數量與真假蜜關係

一、方法

（一）A～H蜜各取出一小滴放入載玻片上，蓋上蓋玻片，用顯微鏡觀察花粉數量。

（二）倍數調至 100倍，算一下可見範圍內花粉的數量。

二、紀錄

表二十二、花粉數量記錄表（單位：個）

次數＼試管 A B C D E F G H

一 3 2 26 3 30 6 0 28

二 5 1 24 5 32 4 0 24

三 5 0 23 4 32 2 0 23

四 5 1 12 4 31 3 0 24

五 4 1 24 2 30 4 0 25

平均 4.4 1 21.8 3.6 31 3.8 0 24.8
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三、發現與討論

（一）由文獻得知真蜜必含有蜜源的花粉，從本實驗看到的花粉數量，可以驗證 C、E、

H蜜的確為純正蜂蜜，而 G蜜為假蜜，A、B、D、F蜜為混和蜜。

（二）本實驗雖是一個分辨蜂蜜的好方法，但是需要操作儀器，且需要花很多時間去找

到花粉，比較不適合一般人使用。

四、推論：綜合以上研究成果，是否可以設計一個能自動判斷蜂蜜好壞的機器呢？

【研究十四】設計自動判別蜂蜜真假的蒙娜麗莎辨蜜機

一、方法

（一）利用先前學過的電子玩具知識，【康軒版 自然與生活科技四下第四單元 通電的玩

具】，加上研究十、十一的成果，運用偵測泡沫大小的感應器及 RCX程式來設計。

（二）依據研究十一所得結論，取樣品 C、E、G、H、I、J各 3cc與水 10.5cc，放入試

管中搖晃 30秒。

（三）將試管放到感應器前（圖十八），由機器自動判斷，若是好蜜會唱小蜜蜂曲調，若

是壞蜜，則發出警告聲。

二、紀錄

圖十八、蒙娜麗莎自動辨蜜機 圖十九、真蜜的泡沫圖
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表二十三、自動辨蜜機測試結果（○表示真蜜；╳表示假蜜）

測試\樣品 C E G H I（果糖） J（蔗糖）

第一次 ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

第二次 ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

第三次 ○ ○ ╳ ○ ╳ ╳

三、發現與討論

（一）希望本機器的發明可以讓廣大的消費者，更簡易、便利的買到純正蜂蜜。

（二）發揮巧思，應用所學，自行動手設計真有趣。

伍、研究成果

一、研究一：充分瞭解蜜蜂的生態，與蜂蜜來源等。

（一）龍眼蜜因質地滑潤、香味濃、不易結晶，產值相對高於其他蜜種，有「蜜中極品」

之美譽，尤其大崗山為石灰岩地質，栽植出的龍眼格外香甜，蜜質更優。

（二）蜜蜂白天採蜜、晚上釀蜜，不但採收了花粉與花蜜，同時替美麗的花朵及果樹完

成授粉任務，是人類的好朋友。

（三）龍眼花期是 3～5月，所以本實驗樣品 B「二月龍眼蜜」，從品名即可知其有問題。

二、研究二：深入認識糖類食品的特性與用途。

（一）蜂蜜營養價值高，價格也高，不肖商人會以低價的果糖、蔗糖等冒充獲利。

（二）進口蜂蜜多有結晶，品質不若台灣蜂蜜新鮮美味。市面上販售的蜜多為龍眼蜜。

三、研究三：從蜂蜜外觀可以做初步的蜂蜜品質鑑別

（一）好蜜應具有該蜜源植物特有的香味與顏色。

（二）好蜜入口即化，有輕微的淡酸味。

（三）瓶後手指看的一清二楚的是假蜜，真蜜則看不清五指。

四、研究四：淺色系蜂蜜較能經由自製透光度觀察器辨別出真假，深色系則相反。

五、研究五：純蜜經火燒烤會有濃郁的蜜香，並且泡沫很多。

六、研究六：毛細現象可以辨別蜂蜜的純度（含水量）。

七、研究七：按照實驗結果，將市售蜜分類為純蜜、混合蜜與假蜜三類。

八、研究八：葡萄糖試紙可以辨識含葡萄糖的量，但辨蜜效果不明顯。

九、研究九：測試蜂蜜酸鹼性。

（一）廣用試紙是辨識蜂蜜很好的媒介，真蜜為弱酸，與研究三的淡酸味相呼應。

（二）石蕊試紙測酸鹼的精細度較低，識蜜效果差。

十、研究十、十一：搖晃泡沫法可說是最簡便，最有效的判斷蜂蜜好壞的秘訣。

（一）把蜂蜜加水大力搖晃，呈現混濁狀而且產生大量氣泡，就是真蜂蜜。

（二）搖晃出來的顏色像是醬油加水，而且沒什麼氣泡，則可以肯定這絕對是假蜜。

（三）有氣泡，但是持續時間短，泡沫不多，則是混和蜜。

十一、研究十二：雙氧水、酒精與小蘇打都可以辨識真假蜜，但較為費時。

十二、研究十三：花粉含量與種類也是真蜜的重要指標。
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十三、綜合歸納與分析：

（一）綜合各研究的結果，可以推論 C、E、H蜜是純正好蜜，G蜜則是全假蜜。A蜜所

含的真蜜比例最高，其次為 D跟 F，而 B蜜則只有少量的真蜜存在，甚至是假蜜。

H蜜是唯一在賣場販售的好蜜，也印證了消基會的檢驗報告內容不假。

（二）從瓶身的營養標示，若寫果糖、香料等，其實也是假蜜。

（三）純蜜經火燃燒、烘烤、加水搖晃等實驗均會產生大量的泡沫且不易消失，推測乃

因含有豐富的天然酵素的緣故。

（四）找出最佳、最簡便的蜂蜜辨別方式，是本研究的主要目標，從初步觀察外觀開始，

再配合搖晃泡沫法，就可以找出真正純的好蜜了。

陸、討論

一、蜂蜜的國家標準為何？

根據經濟部標準檢驗局於民 95年 8月 29日公布的資料，整理如下表。真蜜也有等級之

分。

表二十四、「CNS 1305蜂蜜」規定之品質標準

等 級

成 分
甲 級 乙 級

糖類總和（％） 70以上 60以上

水分（％） 低於20 低於23

澱粉酶値 8以上 3以上

蔗糖（％） 1以下 5以下

酸度（meq H+／1000 g） 30以下 40以下

HMF羥甲糠醛（ppm） 30以下 40以下

灰份（％） 0.4以下 0.6以下

水不溶物（％） 0.1以下 0.1以下

註：HMF會因加熱加工、貯藏過久而增加。

二、蜂蜜如何保存？

好蜜也會因處理不當而變質，正確的保存方式經整理成口訣如下表。

表二十五、蜂蜜保存口訣表

口訣 內 容

玻 用玻璃瓶或陶器裝填，因蜂蜜具酸性物質，易與鐵器反應變質。

密 密封鎖緊瓶蓋，不讓水氣進入，蜂蜜具強吸濕性，水份跑進蜂蜜中會變質。

陰 置於陰涼處，不用放冰箱，放久了易結晶，因為 13℃至 14℃是蜂蜜最易結晶的溫度！

乾 貯藏環境需乾燥，最佳溫度為 21～27℃，避免發酵酸化（參考表三）。
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三、好蜜放大鏡：

表二十六、優良蜂蜜六項簡易辨識表

外觀 光亮透徹，但將手指放在瓶身後方時，無法呈現清晰指紋。

氣味 具特有蜜源植物的花香味。

結晶 如豬油一般細緻呈乳白色。

品嚐 有花香味、味濃、回味久，結晶體入口即化、入口圓滑。

泡沫 加水（3.5倍）稀釋後搖晃，產生很多泡沫且持續很久。

沖熱開水 溶解速度慢，香甜帶酸味感。

柒、結論

知識就是力量，相信看過本研究的讀者日後購蜜時，只要先從蜂蜜的標籤、名稱、外觀、

透光性等先做初步的目視判斷，若能取到蜂蜜樣品，再聞其香味，帶個小瓶子裝些水搖晃數

秒，從其產生的泡沫多寡等綜合各項指標，真假蜂蜜立即現形，一目了然，從此都能喝到純

正好蜂蜜！
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【評  語】 080802 揭開達文西「蜜」碼 

本作品探討市售蜂蜜的真假撿測方法，雖不能完全鑑別真假，但仍不

失為一簡易的方法，符合鄉土需求，故推薦為最佳鄉土獎。


	摘要
	壹、研究動機
	貳、研究目的
	參、研究設備及器材
	肆、研究過程或方法
	伍、研究成果
	陸、討論
	柒、結論
	捌、參考資料及其他
	【評 語】

