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Lời nói đầu 

TCVN 5267-1:2008 thay thế TCVN 5267:1990; 

TCVN 5267-1:2008 hoàn toàn tƣơng đƣơng với CODEX STAN 12:1981, soát xét 2-2001, Phần 
1. 

TCVN 5267-1:2008 do Ban kỹ thuật tiêu chuẩn quốc gia TCVN/TC/F18 Đƣờng, sản phẩm đƣờng 
vá mật ong biên soạn, Tổng cục Tiêu chuẩn Đo lƣờng Chất lƣợng đề nghị. Bộ Khoa học và Công 
nghệ công bố. 

Lời giới thiệu 

CODEX STAN 12:1981, soát xét 2-2001. Mật ong gồm có hai phần: 

Phần một của tiêu chuẩn này áp dụng cho tất cả các loại mật ong và bao gồm tất cả các dạng 
sản phẩm chế biến để tiêu dùng trực tiếp. 

Phần hai của tiêu chuẩn này bao gồm các loại mật ong dùng trong công nghiệp hoặc đƣợc dùng 
nhƣ một thành phần của thực phẩm khác. Phần hai này cũng bao gồm mật ong đƣợc đóng gói 
trong thùng lớn để bán, đƣợc đóng gói lại thành các gói nhỏ để bán lẻ (sẽ đƣợc xây dựng). 

 

TCVN 5267: 2008 

MẬT ONG - PHẦN 1: SẢN PHẨM ĐÃ CHẾ BIẾN VÀ SỬ DỤNG TRỰC TIẾP 

Honey - Part ong: Processed and intended for direct consumption products 

1. Phạm vi áp dụng 

Tiêu chuẩn này áp dụng cho tất cả các loại mật ong và bao gồm tất cả các dạng sản phẩm chế 
biến để tiêu dùng trực tiếp. 

2. Mô tả 

2.1 Định nghĩa sản phẩm 

Mật ong (honey): Chất ngọt tự nhiên thu đƣợc từ ong cho mật, ong lấy mật hoa hoặc lấy dịch tiết 
ra từ cây, hoặc dịch tiết ra từ các côn trùng hút mật thực vật sống trên cây, sau đó chuyển hoá 
chúng bằng cách kết hợp với các chất đặc biệt trong cơ thể, tích luỹ, khử nƣớc, lƣu giữ và để 
trong tổ ong cho đến chín và ngấu. 

 2.1.1 Mật ong hoa (blossom honey or nectar honey) 

Mật ong thu đƣợc từ mật hoa thực vật. 

2.1.2 Mật ong rừng (honeydew honey) 

Mật ong từ dịch tiết của côn trùng (Hemiptera) hút mật thực vật hoặc dịch tiết ra từ thực vật. 

2.2 Mô tả 

Mật ong chủ yếu gồm các loại đƣờng khác nhau, chủ yếu là fructoza và glucoza cũng nhƣ các 
thành phần khác nhƣ các axit hữu cơ, các enzym và các hạt rắn từ việc thu gom mật. Màu sắc 
của mật ong thay đổi từ gần nhƣ không màu đến màu nâu sẫm. Trạng thái có thể là dạng lỏng, 
sánh hoặc kết tinh từng phần hoặc toàn bộ. Hƣơng vị và mùi thơm thay đổi theo nguồn gốc của 
thực vật. 



3. Thành phần chính và yêu cầu chất lượng 

3.1 Mật ong để bán không đƣợc pha trộn bất kỳ thành phần thực phẩm nào khác, kể cả phụ gia 
thực phẩm, cũng nhƣ không bổ sung bất kỳ thành phần nào khác với mật ong. Mật ong không 
đƣợc có bất kỳ chất không mong muốn, hƣơng vị, mùi thơm, hoặc mùi hƣ hỏng hấp thụ từ bên 
ngoài trong quá trình chế biến và bảo quản. Mật ong không có dấu hiệu bị lên men hoặc sủi bọt. 
Không đƣợc loại bớt phấn hoa hoặc thành phần đặc biệt nào của mật ong, trừ trƣờng hợp không 
thể tránh đƣợc trong khi loại bỏ tạp chất chất hữu cơ hoặc vô cơ.  

3.2 Mật ong không đƣợc đun nóng hoặc xử lý vì trong điều kiện nhƣ vậy có thể làm thay đồi 
thành phần cơ bản và/hoặc làm hỏng chất lƣợng của mật ong. 

3.3 Không xử lý bằng hoá chất hoặc hoá sinh vì sẽ ảnh hƣởng đến việc kết tinh mật ong. 

3.4 Độ ẩm  

a) Các loại mật ong ngoài các loại đƣợc liệt kê dƣới đây  không lớn hơn 20 % 

b) Mật ong từ cây thuộc chi thạch thảo (Calluna) không lớn hơn 23 % 

3.5 Hàm lượng đường 

3.5.1 Tổng hàm lƣợng fructoza và glucoza 

a) Mật ong ngoài các loại đƣợc liệt kê dƣới đây. không nhỏ hơn 60 g/100 g 

b) Mật ong từ dịch cây, hỗn hợp của mật từ dịch cây và mật hoa:  không nhỏ hơn 45 g/100 g 

3.5.2 Hàm lượng sacaroza 

a) Các loại mật ong ngoài các loại đƣợc liệt kê trong b) và c) 
dƣới đây. 

không lớn hơn 5 g/100 g 

b) Cỏ linh lăng (Medicago sativa), các loài cam quýt (Citrus 
spp.), dƣơng hoè (Robinia pseudoacacia). chi Hedysarum, loài 
Banksia menziesii. bạch đàn trắng (Eucalyptus camaldulensis), 
các loài Eucryphia lucida, Eucryphia milligani: 

không lớn hơn 10 g/100 

c) Cây oải hƣơng (Lavandula spp.), cây mồ hôi (Borago 
officinalis):  

không lớn hơn 15 g/100 g 

3.6 Hàm lượng chất rắn không tan trong nước 

a) Các loại mật ong không phải là mật ong ép:  không lớn hơn 0,1 g/100 g 

b) Mật ong ép:  không lớn hơn 0,5 g/100 g 

4. Chất nhiễm bẩn 

4.1 Kim loại nặng 

Mật ong không đƣợc chứa kim loại nặng với các lƣợng có thể gây nguy hiểm cho sức khoẻ con 
ngƣời. 

Các sản phẩm là đối tƣợng của tiêu chuẩn này phải tuân theo các mức tối đa về kim loại nặng do 
cơ quan quản lý có thẩm quyền qui định. 

4.2 Dư lượng thuốc bảo vệ thực vật và thuốc thú y 

Các sản phẩm là đối tƣợng của tiêu chuẩn này phải tuân theo các mức tối đa về dƣ lƣợng thuốc 
bảo vệ thực vật và thuốc thú y do cơ quan quản lý có thẩm quyền qui định. 

5. Vệ sinh  

5.1 Sản phẩm là đối tƣợng của tiêu chuẩn này cần đƣợc chế biến và xử lý theo TCVN 5603:2008 
(CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003) Quy phạm thực hành về những nguyên tắc chung đối với vệ 
sinh thực phẩm và các Quy phạm thực hành vệ sinh và Quy phạm thực hành khác có liên quan. 



5.2 Sản phẩm cần phải tuân theo mọi tiêu chuẩn vi sinh đƣợc thiết lập phù hợp với CAC/GL 21-
1997 Principles for the establishment and application of microbiological criteria for foods (Nguyên 
tắc thiết lập và áp dụng tiêu chuẩn vi sinh vật trong thực phẩm).  

6. Ghi nhãn 

Ngoài việc ghi nhãn theo TCVN 7087:2008 (CODEX STAN 1-2005) Ghi nhãn thực phẩm bao gói 
sẵn, cần có các quy định sau đây: 

6.1 Tên sản phẩm 

6.1.1 Tên của sản phẩm phù hợp với tiêu chuẩn này phải đƣợc ghi là "mật ong". 

6.1.2 Đối với các sản phẩm nêu trong 2.1.1 thì tên sản phẩm đƣợc ghi là "mật ong hoa". 

6.1.3 Đối với các sản phẩm nêu trong 2.1.2 thì cụm từ "từ dịch cây" có thể đƣợc ghi gần với tên 
của sản phẩm. 

6.1.4 Đối với hỗn hợp của các sản phẩm nêu trong 2.1.1 và 2.1.2 thì tên của sản phẩm có thể 
đƣợc bổ sung cụm từ "hỗn hợp của mật ong hoa và mật ong rừng". 

6.1.5 Mật ong có thể đƣợc đặt tên theo địa danh hoặc tên vùng nếu mật ong chỉ đƣợc sản xuất 
riêng trong khu vực liên quan đến tên gọi. 

6.1.6 Mật ong có thể đƣợc đặt tên theo nguồn gốc loài hoa hoặc nguồn gốc thực vật nếu sản 
phẩm thu đƣợc hoàn toàn hoặc chủ yếu từ nguồn nói riêng đó và có các đặc tính cảm quan, lý 
hoá tƣơng ứng với nguồn gốc đó. 

6.1.7 Khi mật ong đƣợc đặt tên theo nguồn gốc loài hoa hoặc nguồn gốc thực vật (6.1.6) thì tên 
thƣớng gọi hoặc tên khoa học của loài hoa phải đƣợc ghi gần với từ "mật ong". 

6.1.8 Khi mật ong đƣợc đặt tên theo nguồn gốc loài hoa, nguồn gốc thực vật hoặc theo tên địa 
danh hoặc tên vùng, thì tên quốc gia nơi sản xuất mật ong cũng phải đƣợc nêu rõ.  

6.1.9 Các tên gọi phụ đƣợc liệt kê trong 6.1.10 có thể không cần sử dụng trừ khi mật ong phù 
hợp với việc mô tả thích hợp trong đó. Các loại trong 6.1.11 b) và c) phải đƣợc nêu rõ. 

6.1.10 Mật ong có thể đƣợc đặt tên theo phƣơng pháp lấy mật từ tổ ong . 

a) Mật ong ly tâm (extracted honey): mật ong thu đƣợc bằng ly tâm các tổ ong không có con đã 
tháo nắp. 

b) Mật ong ép (pressed honey): là mật ong thu đƣợc bằng cách ép các tổ ong không có con. 

c) Mật ong rút (drained honey): là mật ong thu đƣợc bằng cách rút mật từ các tổ ong không có 
con đã tháo nắp. 

6.1.11 Mật ong có thể đƣợc đặt tên theo các loại sau đây: 

a) Mật ong (honey): là loại mật ở dạng lỏng hoặc kết tinh hoặc hỗn hợp của cả hai dạng; 

b) Mật ong trong tổ (combhoney): là mật đƣợc ong tích trữ trong các lỗ của tổ ong mới đƣợc xây 
không có con và đƣợc bán dƣới dạng các tổ nguyên gắn kín hoặc các phần của tổ đó.  

c) Tổ ong cắt miếng hoặc khoanh là mật ong thu đƣợc chứa một hoặc nhiều miếng của tổ ong 
mật. 

6.1.12 Mật ong đã đƣợc lọc để loại bỏ đáng kể phấn hoa phải đƣợc ghi là mật ong đã lọc. 

6.2 Ghi nhãn bao bì không bán lẻ 

6.2.1 Thông tin về các yêu cầu ghi nhãn theo quy định trong 6.1 của TCVN 7087:2008 (CODEX 
STAN 1-2005) Ghi nhãn thực phẩm bao gói sẵn phải ghi trên bao bì hoặc trong tài liệu kèm theo, 
ngoại trừ tên của thực phẩm, dấu hiệu nhận biết lô hàng và tên, địa chỉ của nhà sản xuất hoặc 
nhà chế biến hoặc tên nhà đóng gói cần phải ghi trên bao bì. 

7. Phương pháp phân tích và lấy mẫu. 



Các phƣơng pháp phân tích và lấy mẫu để xác định thành phần và các yếu tố chất lƣợng cụ thể 
nhƣ sau:  

7.1 Chuẩn bị mẫu 

Chuẩn bị mẫu theo AOAC 920.180. 

7.2 Xác định độ ẩm1[1]
)
 

Xác định độ ẩm theo AOAC 969.38B; 183-187/MAFF Phƣơng pháp đã đƣợc đánh giá hiệu lực 
V21 về độ ẩm của mật ong. 

7.3 Xác định hàm lượng các loại đường2[2]
)
. 

7.3.1 Tổng hàm lƣợng đƣờng fructoza và sacaroza 

7.3.2 Hàm lƣợng sacaroza 

7.4 Xác định hàm lượng chất rắn không tan trong nước 

Xác định hàm lƣợng chất rắn không tan trong nƣớc theo J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 
189-193/MAFF Phƣơng pháp đã đƣợc đánh giá hiệu lực V22 về chất rắn không tan trong nƣớc. 

7.5 Xác định tính dẫn điện  

7.6 Xác định hàm lượng các loại đường đã bổ sung vào mật ong (tính xác thực)3[3]
)
 

Xác định hàm lƣợng các loại đƣờng đã bổ sung vào mật ong theo AOAC 977.20 hoặc theo 
AOAC 991.41. 

 

PHỤ LỤC A 

(tham khảo) 

CÁC CHỈ TIÊU CHẤT LƢỢNG BỔ SUNG VÀ PHƢƠNG PHÁP XÁC ĐỊNH 

A.1 Thành phần bổ sung và các yếu tố chất lượng 

Mật ong có thể có các thành phần bổ sung và các yếu tố chất lƣợng sau đây: 

A.1.1 Độ axit tự do 

Độ axit tự do của mật ong có thể không quá 50 mili đƣơng lƣợng axit trên 1000 g. 

A.1.2 Hoạt lực diastaza 

Hoạt lực diastaza của mật ong, xác định đƣợc sau khi chế biến và/hoặc trộn, thông thƣờng 
không nhỏ hơn 8 đơn vị Schade và trong trƣờng hợp mật ong có hàm lƣợng enzym tự nhiên 
thấp thì không nhỏ hơn 3 đơn vị Schade. 

A.1.3 Hàm lượng hydroxymetylfurfural 

Hàm lƣợng hydroxymetylfulfural của mật ong sau khi chế biến và/hoặc trộn không đƣợc lớn hơn 
40 mg/kg. Tuy nhiên, trong trƣờng hợp mật ong nói rõ có nguồn gốc từ các nƣớc hoặc khu vực 
nhiệt đới, thì hỗn hợp của các loại mật ong này có hàm lƣợng hydroxymetylfurfural không đƣợc 
lớn hơn 80 mg/kg. 

A.1.4 Tính dẫn điện 

a) Mật ong không thuộc b) hoặc c) và hỗn hợp của các loại mật ong này: không lớn hơn 0.8 
ms/cm. 

                                                 

1[1] Các phương pháp này là giống hệt nhau 

2[2]  Sẽ được thông qua lần cuối 

3[3]  CCS ghi nhận rằng sử dụng phương pháp sàng lọc để phát hiện sự pha trộn đường mía trong mật ong. 



b) Mật ong của cây hạt dẻ và mật ong từ dịch cây và hỗn hợp của chúng, không kể các loại đƣợc 
liệt kê trong c): không nhỏ hơn 0,8 ms/cm. 

c) Không bao gồm: cây dƣơng mai (Arbutus unedo), chi đỗ quyên (thạch nam) (Erica), chi bạch 
đàn (Eucalyptus), cây đoạn (Tilia spp.), cây thạch thảo (Calluna vulgaris), cây tràm (tràm trà) (chi 
Leptospermum và Melaleuca spp.). 

A.2 Phương pháp lấy mẫu và phân tích 

Các phƣơng pháp lấy mẫu và phân tích để xác định các thành phần bổ sung và các yếu tố chất 
lƣợng đƣợc nêu trong Phụ lục của tiêu chuẩn này nhƣ sau:  

A.2.1 Chuẩn bị mẫu 

Phƣơng pháp chuẩn bị mẫu theo mô tả trong 7.1. Các phƣơng pháp xác định hoạt lực diastaza 
theo A.2.2.2 và hàm lƣợng hydroxymetylfurfural theo A.2.2.3, khi chuẩn bị các mẫu thử không 
đƣợc làm nóng mẫu. 

A.2.2 Phương pháp phân tích 

A.2.2.1 Xác định độ axit 

Xác định độ axit theo J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 171-1751 MAFF phƣơng pháp đã 
đƣợc xác nhận V19 về độ axit của mật ong. 

A.2.2.2 Xác định hoạt lực diastala 

Xác định hoạt lực diastaza theo TCVN 5266:2008. 

A.2.2.3 Xác định hàm lượng hydroxymetylfurfural 

Xác định hàm lƣợng hydroxymetylturfural theo TCVN 5270:2008 
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