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[57]申請專利範圍
1.　一種將液態狀蜂蜜加工製備成固態、半固態或乳液態蜂蜜的方法，包括下列步驟：步驟

1：將液態蜂蜜的含水量減低至 12~18%(w/w)，並以 60~80℃加熱 3~30分鐘，再回復至
室溫；步驟 2：於步驟 1所得之蜂蜜中添加重量百分比為 0.01~9%(w/w)之葡萄糖，並充
分拌勻，其中該葡萄糖為顆粒直徑小於 10μm的粉狀物；以及步驟 3：將步驟 2所得之蜂
蜜靜置於 10~20℃之定溫箱 4~7日後，即可形成固態、半固態或乳液態蜂蜜。

2.　如申請專利範圍第 1項所述之將液態狀蜂蜜加工製備成固態、半固態或乳液態蜂蜜的方
法，其中該步驟 2中，該葡萄糖添加之適當比例為 0.1%(重量百分比，w/w)。

3.　如申請專利範圍第 1項所述之將液態狀蜂蜜加工製備成固態、半固態或乳液態蜂蜜的方
法，其進一步加入粉末狀可食性物質，該粉末狀可食性物質為澱粉類、中藥粉末、乳製

品粉末、蜂產品粉末、巧克力粉末、抹茶粉末、梅子粉末及其他調味性粉末。

4.　如申請專利範圍第 3項所述之將液態狀蜂蜜加工製備成固態、半固態或乳液態蜂蜜的方
法，其中該葡萄糖與該粉末狀可食性物質可為單一或混合添加。

5.　如申請專利範圍第 1項所述之將液態狀蜂蜜加工製備成固態、半固態或 乳液態蜂蜜的方
法，其中該步驟 2中，充分拌勻之蜂蜜可先分裝至包裝瓶中，再進行該步驟 3之程序。

圖式簡單說明

圖一為利用本發明方法製得之結晶蜂蜜，置於光學顯微鏡下放大 100倍觀察之結果。
圖二 A為利用本發明方法將原料蜂蜜製得之結晶蜂蜜，其外觀呈現完全結晶不透明之狀

態；圖二 B為原料蜂蜜，其外觀呈現透明液態狀。
圖三為利用傳統方法所製得之結晶蜂蜜，置於光學顯微鏡下放大 100倍觀察之結果。
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