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【摘  要】微刺（可食）玫瑰花是一种有一定医用和食用价值的花卉，可用来制造饮料、花醋、花茶、花饼、花酱等。

本研究取干微刺玫瑰花为原料，通过热处理，制备玫瑰花酱，利用单因素以及正交实验分析干微刺玫瑰花

添加量量、白砂糖、黄原胶、加热时间以及天然玫瑰花香精对玫瑰花酱的感官指标的影响，得出干玫瑰花

的添加量为3%，白砂糖的添加量为54%，黄原胶的添加量为0.2%，最后一次加热时间控制在30 min，玫瑰

香精的添加量为1%（1：6用50%食用酒精稀释）在此条件下制备的玫瑰花酱的感官评价最高。 
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1  材料和方法 

1.1  材料 
干无刺玫瑰花、天然玫瑰香精、黄原胶、白砂糖、50%

食用酒精。 
1.2  玫瑰花酱研制 
新型玫瑰花酱的制作流程如下： 

 

图 1  玫瑰花酱生产工艺流程 

在这一过程中，需要注意的是，在沸水中加入白砂糖，

待糖分全部溶解后再添加黄原胶。黄原胶可以增加玫瑰花

酱稠度，增加玫瑰花酱的胶质感，不仅可以提高玫瑰花酱

的口感，同时也能增加成品的香味，提高玫瑰花酱的感官

效果。搅拌均匀后再添加提前泡好的玫瑰花，加热 30 分

钟，待溶液冷却到室温的时候，加入 PH 调整剂进行搅拌，

不但能确保酸碱度适中，味觉感受合理，还嫩有效抑制细

菌滋生，延长食品的保质期。最后可选择性的添加玫瑰香

精，这里的玫瑰香精选择天然的玫瑰香精用酒精进行稀释

处理的，对产品进行调香，最后经过消毒灌装检验合格后

形成玫瑰花酱成品。 

2  实验分析 

2.1  单因素实验 
将干无刺玫瑰花、黄原胶、白砂糖含量以及最后一次

加热时间为主要变量，开展单因素实验，验证相关变量对

于玫瑰花酱研制品质的影响情况。 
研究干无刺玫瑰的添加量 1%~5% 对玫瑰花酱成品

影响；研究白砂糖添加量 30%~60% 对玫瑰花酱成品影

响；研究黄原胶添加量 0.1%~0.5%对玫瑰花酱成品影响；

研究最后一次加热时间 20min~50min 对玫瑰花酱成品影

响。 
2.2  正交试验 
结合单因素的实验结果，分别选择玫瑰花、黄原胶以

及白砂糖的含量、最后一次加热时间的三种不同水平，开

展正交试验。正交实验因素水平表如下表 1 所示 
表 1 正交因素水平 

 

2.3  玫瑰香精稀释比例选择 
出于玫瑰花酱商品化考虑，在制备好的玫瑰花酱中加

入适当的天然玫瑰香精进行调香。本次实验用 50%的酒精

对玫瑰香精进行稀释处理，按 2：1、4：1、6：1、8：1
的稀释比例来开展实验，最后都按照 1%的比例加入到玫

瑰花酱成品中，分析其对于玫瑰花酱口感的影响情况。 
2.4  感官评分标准 
通过实验，对于不同比例的实验结果进行评价，主要

依据的是感官评分标准，所以这里的评分标准选择很关

键，需要在实验前就确定好。结合最终玫瑰花酱的颜色、

状态、口感、气味到进行综合评价，制定的评分标准如下： 
表 2  玫瑰花酱感官评分标准 

评定项目 评定细则和打分标准 

色泽 
（20 分） 

暗红色，花瓣丰富，色泽协调（15-20 分） 
暗红色，有玫瑰花瓣，色泽相对均匀（10-15
分） 
深红色，花瓣稀少，色泽相对均匀（0-15 分） 
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组织形态 
（25 分） 

口感细腻，底部无沉淀（20-25 分） 
口感较稀，底部无沉淀（15-20 分） 
口感粘稠，底部少许沉淀（0-15 分） 

甜度 
（30 分） 

甜度适中（25-30 分）  
较甜（20-25 分） 
甜度偏低（0-20 分） 

香味 
（25 分） 

香味适中，口感细腻（20-25 分） 
香味较重，口感一般（15-20 分） 
香味较淡，口感一般（0-15 分） 

3  结果分析 

3.1  干无刺玫瑰花添加量对指标影响情况 
通过实验分析，发现实验中的干无刺玫瑰花添加量对

于此次制作的玫瑰花酱的颜色和气味有直接影响，玫瑰花

原料添加量还会影响花酱最终的状态和稠密度。在玫瑰花

原料添加量相对较少的情况下，整体花酱口感不佳，香味

也不足，颜色偏淡，整体外观并不理想。在玫瑰花量添加

量达到 3%的情况下，酱体颜色加深，香气加重，而在玫

瑰花量添加量超过 5%的时候，酱体稠密度增加，反而降

低口感，也会导致酱体的色泽过度暗沉，影响状态销售外

观。通过单因素实验表明，干无刺玫瑰花添加量在 3.5%～

4%时，成品的感官评分最高。 
3.2  白砂糖添加量对指标影响情况 
通过实验观察和品尝发现，实验中的白砂糖添加量在

小于 45%的情况下，玫瑰花酱的甜味较淡，口感并不是最

好，且甜度达不到储藏标准；而在白砂糖添加量超过 55%
的情况下，玫瑰花酱的甜度较浓，但是口感也不理想，过

于甜腻，影响食欲。实验发现，当白砂糖的添加量达到

45～50%范围的时候，整体甜度最合适，口感也最理想。 
3.3  黄原胶添加量对指标影响情况 
从实验结果来看，整体玫瑰花酱的制备中，黄原胶的

添加量都是相对较少的，但是其对于玫瑰花酱的状态影响

却是不容忽视的，且对于玫瑰花酱的粘稠度和口感也会产

生很大影响。实验发现，黄原胶的添加量在 0.1%的情况

下，整体玫瑰花酱的口感较稀，粘稠度不够，影响口感，

也没有达到标准要求。而在黄原胶的添加量达到 0.4%以

上的时，整体玫瑰花酱的粘稠度达标，口感更好，但是底

部会出现少许的沉淀，影响销售，最终确定黄原胶的添加

量在 0.2%-0.3%之间时，口感最佳、组织状态也最好。 
3.4  加热时间对于指标影响情况 
实验发现，最后玫瑰花酱制备中的加热时间控制对于

玫瑰花酱的理性指标影响也比较大，所以有效控制加热时

间也很关键。实验发现，加热时间低于 20 分钟的情况下，

玫瑰花酱的口感稀薄，风味也比较淡；而加热时间超过

40 分钟时，玫瑰花酱的口感比较浓稠，但是会尝出部分

焦味，颜色偏深，且玫瑰花酱底部会出现一定的沉淀物，

影响外观。因此，最后理想的加热时间应该在 30 分钟左

右。 
3.5  正交实验结果 

 

图 2  正交实验结果 

通过最终的正交试验，发现玫瑰花酱的制备中，最理

想的配方比例应该是玫瑰花干 3%、黄原胶 0.2%、白砂糖

54%、加热时间为 30 分钟。这样制作得出的玫瑰花酱无

论是从外形、气味、甜度等方面来看，都是最理想的。 
3.6  玫瑰香精稀释比例对指标影响情况 
最后，分析玫瑰香精的稀释比例对于玫瑰花酱制作中

相关指标的影响情况，实验发现，不同稀释比例获得的玫

瑰花酱的香味、口感、浓稠度都是不一样的，最终发现最

佳的玫瑰香精稀释比例是 6：1。 

4  结语 

新型玫瑰花酱的研制中，对于其理性指标会产生影响

的因素主要有玫瑰花量、白砂糖含量、黄原胶含量、加热

时间以及玫瑰香精稀释比例，所以在玫瑰花酱的研制中，

需要重点对这些因素进行合理控制，这样得出的玫瑰花酱

的整体效果是最理想的，也更受消费者青睐。 
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