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摘 要
:
以 法 国 紫红袍电 叠玫瑰鲜花 花瓣为 原 料

,

主要研 究 了玫

瑰酱的 加工 工 艺
,

并采用 正交 实验设计得 出 了玫瑰酱的

三种 最佳 配方 为
: a

.

玫瑰 花 瓣 50 9
,

白砂 糖 1 20 9
,

柠檬 酸
。3 5 %

,

果胶 。 6 %
,

纯净水 巧 。m L ; b
.

玫瑰花 瓣 5 0 9
,

白砂糖
12 0 9

,

柠 檬 酸 0
.

3 5%
,

果胶 0
.

6%
,

玫 瑰 水 3() m L
,

纯 净 水

12 。
〕

吐
; c

一

玫瑰花 瓣 5() g
,

白砂糖 12 ()s
,

柠檬酸 () 35 %
,

果胶
() 6 %

,

纯 净水 1 5() m L (或玫瑰 水 30
〕

吐
,

纯 净水 12()
o 1

L)
,

食

盐 2
.

5 9
。
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玫瑰花属蔷薇科植物
,

其花色鲜艳
,

芳香浓郁
,

是生产香料
、

食品 的重要原料
。

目前国 内市场上已经

出现 了攻瑰花茶
、

玫瑰酒
、

玫瑰饮料
、

玫瑰酱等产品
。

市售玫瑰酱的制作基本上都是按照传统 的直接

加糖腌制法
,

或加糖后用手揉搓
,

然后再装坛 的方法

制作的
。

这种方法加工出 的玫瑰酱
,

其色泽为深褐色
,

失去 了玫瑰花瓣原有的色泽和形态
,

而且制作工序繁

琐
,

产品成熟期长
,

且仅用于食品加工 中糕点
、

月 饼等

的辅料
。

而在本文 中
,

作者采用了玫瑰鲜花瓣
、

白砂

糖
、

柠檬酸
、

果胶
、

食盐等原辅料
,

研制 出 了一种新型

玫瑰酱
,

其制作工艺简单
,

产品 的色
、

香
、

味
、

形等都较

传统工艺法制做出 的要好
,

且可直接食用
。

1 材料与方法

1
.

1 实验材料

法国 紫红袍 电叠玫瑰鲜花 采 自汉 中 市郊 区
;

白砂 糖
,

果胶
,

柠檬酸
,

保加利亚玫瑰水
,

纯净水
,

食

盐
。

1
.

2 工艺流程

白砂糖
、

柠檬酸

丰

玫 瑰鲜花 花瓣一冲洗 沥 干一加入 不锈钢锅升加 热 至 沸

腾一文 火 煮 3() m m 、 加入果胶升沸腾后 煮 lmi
n

一灌装一杀

菌、冷却一成品

1
.

3 感官评分判断标准

对产品的 色
、

香
、

味
、

形等进行综合评分
,

取平均

分
。

其 中色泽
、

香味
、

形态满分各为 2 0 分
,

味道满分

为 3 0 分
。

满分的标准为色泽呈深粉红色
,

有光泽
,

酸

甜适 口
,

质地脆嫩
,

为胶体状
,

具有纯正的 玫瑰鲜花

香味
。

依次类推
,

若产品色泽暗淡
,

无光泽
,

酸甜不适

口
,

质地酥烂
,

呈流体状
,

无玫瑰鲜花香味
,

有异味
,

则评判各项为 O 分
。

2 结果与分析

2
.

1 原料的选择与处理

选择新 鲜
、

无腐烂
、

无萎蔫的 玫瑰鲜花花瓣
,

剔

除掉花蒂
、

花叶
、

花蕊及萎蔫的 花瓣
,

将花瓣放于滤

器中
,

用软水冲洗
,

沥 干
,

待用
。

2 2 原辅料加入量的确定及其操作要点

2- 2
.

1 配方 的筛选 花瓣和水
、

糖
、

柠檬酸
、

果胶的

用量分别设置为 3 个水平 (见表 1 )
,

进行正交实验
,

实验结果略
。

表 1 产品配方因素水平表

因子

水平 A 花瓣
:
水

(g / m L )

B 白砂

糖 (g )

C 柠檬

酸 (% )

D 果胶

(% )

5 0 : 1 7 0

5 0 : 1 6 0

1 2 0

13 0

0 2 5

0
.

3 0

0
.

5

0
.

6

3 5 0 : 1 5 0 1 4 0 0
.

3 5 0
.

7

收稿 日期
:

20 04 一 0 2 一0 9

由极差分析可知
,

各 因素不同水平间的组合对

产品质量的影响大小次序为
: A > C > B > D

,

即花瓣 和水

压石丽车案而
1 1 1
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表 2 糖煮过程中玫瑰酱的色泽及形态变化情况

时间 (二 , ;1 ) 花瓣的变化情况 糖液的变化情况

色泽立即变得很淡
色泽很淡

逐渐变红

完全变红

深红色
,

花瓣开始变脆
,

变得有光泽
深粉红色

,

花瓣质地脆嫩
深粉红色

,

花瓣质地脆嫩

510巧252030

加果胶后 深粉红色
,

立刻变得有光泽

开始变红

变红

变红并开始变得粘稠

色泽同花瓣色泽

和花瓣混为一体

同
_

_

仁

同上
呈粘稠状

,

冷却后呈半固体状

p H

2 万

2 5 一 3
.

0

3 O

3
.

0 ~ 3
.

5

3 0 ~ 3
.

5

3 5

3
.

5

3
.

5

之间 的配比影响最大
,

其次为柠檬酸 的用量
,

果胶和

蔗糖的用量影响 最小
;

最佳配方组合
a

.

为 A 3B IC 3D Z
,

即玫瑰 花瓣 5 0 9
,

白 砂糖 12 0 9
,

柠檬 酸 0- 35 %
,

果胶
0

.

6 %
,

纯净水 巧Om L
。

进一步对最优组合进行重复试

验
,

证明上述结果是可靠的
。

2
一

2 2 操作要点 准确称取纯净水
、

玫瑰水
、

柠檬

酸
、

白砂糖
,

并依次加人不锈钢锅 中
,

搅拌均匀后
,

用

精密 p H 试纸检测其 PH (PH 在刚开始时必须保持在

2. 5 左右
,

否则达不到护色的效果 )
。

加人花瓣后
,

边

加热边搅拌
。

2 3 糖煮的操作要点

加糖后
,

一边搅拌一边慢慢加热
,

待糖完全溶解

至沸腾后
,

加盖
,

改用文火煮 3 Om 谊
。

沸腾时的温度为
1 0 5℃左 右

,

煮的 温度在 9 5 一 1 0 0℃之间
; 同时用 糖量

计测量糖度
,

最终糖度不得低于 5 4 %
,

否则需继续加

热
,

直到糖度达到标准为止
。

糖煮结束后
,

从锅 中取

出 一些糖液
,

将果胶和约 3 一4 9 的砂糖拌匀加人其

中
,

力「}热使其完全溶解后再倒入锅 中
,

边搅拌边加热

至沸腾后
,

改用文火煮 卜Z m in
。

2
.

4 糖煮时间对成品品质的影响

表 2 为糖煮过程 中玫瑰花花瓣和糖液的状态变

化情况
。

由表 2 可知
,

糖煮时间对成品的 品质影响很大
,

所以作者针对不同 的糖煮时间对产品品 质的影响作

了 系列试验
,

见表 3
。

表 4 纯净水与玫瑰水的不同比例刘
一

产品香味的影响

序号 纯净水
:
玫瑰水(V / v) 香味

太淡

淡

适中

感官评分

1 4 0 : 1 0

1 3 0 : 2 0

1 2 0 : 3 0

l5

17

2 0 (满分)

从 表 4 可看 出
,

纯 净 水 和 玫 瑰 水 的 比 例 为

1 2 0 m L: 3 0 m L 时
,

玫瑰酱 的风味最好
,

且I] 最佳配 方
一

l).

为 玫瑰 花瓣 5 0 9
,

白 砂糖 12 飞
,

柠檬酸 0. 35 %
,

果胶

0. 6 %
,

玫瑰水 3 0 m L
,

纯净水 1 2 O m L
。

2. 6 食盐的调配

食盐具有众所周知 的咸味
,

当 它
一

与糖
、

酸等成分

混合在一起时
,

加人适当的量会形成很有特色 的风

味
,

而且它可 以使甜味变得柔和
。

根据现代人的 口 感

要求及咸度要求
,

作者 以上述配方
a

,

和配方
‘

1)
,

为基

础
,

对食盐的加人量作 了 系列试验
,

并对产品 口 感进

行打分
,

以确定最佳的食盐加人量
。

此产品适合于不

太喜欢吃甜食的消费者
,

见表 5
。

表 5 不同的食盐加人量对产品 口感的影响

序号 食盐加人量 (g ) 口 感

咸味偏重
口感好

,

适
l

护

太淡

得分

18

3 0 (满分 )
2 5

O
�、O.

子

八、22,胜2勺、�

表 3 不同糖煮时间对产品质量的影响

糖煮时

间 (m i n )
产品的色

、

香
、

味
、

形
糖度

(% )

感官

评分

659075941了
.

4�、凡」酸甜适 口
,

质地差

酸甜适 口
,

质地脆嫩
,

光泽好

酸甜适 口
,

质地脆
,

光泽好
,

但稠度太大

2 000伟,�4

2 5 保加利亚玫瑰水的用量及其对产品质量的影响

保加利亚玫瑰是当今世界上质量最好的玫瑰品

种
,

其香味浓郁
、

宜人
,

所 以作者将上面配方中的一部

分纯净水用保加利亚玫瑰水代替
,

以增加玫瑰酱独

特的芳香味
,

并对
‘

此作了系列试验
,

同时对产品进行

了感官评分
,

确定 出 了保加利亚玫瑰水 的最佳加人

量
,

进而调配 出 了具有浓厚保加利亚玫瑰香味的玫

瑰酱配方
,

见表 4 。

从表 5 可知
,

食盐的加人量为 2- 5 9 时
,

玫瑰酱的

口 感最好
,

于是又得到配方
c

. ,

即玫瑰花瓣 50 9
,

白砂

糖 1 2 0 9
,

柠檬酸 0
.

35 %
,

果胶 0
.

6 %
,

纯净水 1 5 Om L( 或

玫瑰水 3 0 m L
,

纯净水 1 2O m 助
,

食盐 2
.

5 9
。

3 产品质量指标
3

,

1 感官指标

色泽呈深粉红色
,

有光泽
,

酸甜适 口
,

质地脆嫩
,

为半固体状
,

具有纯正的玫瑰鲜花香味和本产品 固

有的滋味和气味
,

无异味
。

3. 2 理化指标

酸度
: p H 在 3

,

O一 3
.

5 之间 ;
糖度

:

不低于 54 % ; 各

种辅料的添加量符合 G B 2 7 6 0 一 1 9 9 6 食品添加剂使用

卫生标准
;重金属 含量低于国家标准

。
、

3 召 微生物指标

细菌总数 蕊 100 个 / g ; 大肠菌群蕊 3o 个 / 1 0摊
; 致

病菌不得检出 ; 霉菌计数岌 5O 个 / g
。 _ . .

_ _ _

(下转第 1 1 4 页 )

1双 乏石菇奉康 i丽 勺



篡翼篡耀
~

工直笙生一
一

5 七免月‘已 。刀d Te ch n川魂理 of Fb 戊l I’孟放拐打万

下降
。

2. 2 大豆蛋白质酶解条件的确定

2 2
.

1 酶解工艺流程 5 5 % SP I一搅拌 5lln
n

叶高速 剪切

3 m in斗 均质 (ZOM P。 )斗热 处 理 (90 ℃
,

10 mi n) 、冷却 至酶 解温

度一加入碱性蛋白酶弓灭酶 (90 ℃
,

10 二n) 升冷却至 20 ℃以 下

备用

2- 2
.

2 酶解条件的确定 在酶解反应中
,

诸多 因素

影响反应的进行
,

对
,

于酶水解反应
,

以水解 的温度
、

时间
、

p H
、

酶用量对反应速度影响最大
,

因考虑加入

酸碱后会影 响产品 口 感
,

因 此此实验不调 p H
,

现采

用 L g

(3
3

)正交表
,

以水解度为指标
,

拟定 出实验方案

(表 l) 来考察三个因 素对水解 的影响
,

正交实验结

果略
。

表 l 正交实验因素水平表

水平 A 温度(℃ ) B 时 l司(m in ) C 仁E 」/ [ S」(1 0一 U龟)

1 5 0 3 0 1
.

2

2 6 0 4 5 2 4

3 70 60 48

由正交实验结果可 以看出
,

酶用量是影响水解

度的最要因素
,

而酶解时间和温度 (在碱性蛋 白酶适

于范围 内 )对其影响不是很突 出
;

最优化的实验方案

为 C冰
2B 3 ,

即酶用量为 4
.

sxl o
一

.

叭 U / g
,

酶解温度为
6 0℃

,

酶解时 间为 6 Om in
。

2 3 最佳发酵条件研究

发酵过程中 的 主要影响 因素包括菌种
、

发酵时

间
、

温度
、

培养基的配比及处理条件
。

该实验发酵菌

种为丹尼斯克 V ,

菌种
,

菌种用量为 0
.

OZU / L
,

发酵温

度为 4 2 一43 ℃
,

采用不同的发酵培养基 (配方 )进行发

酵
。

按表 2 选取 四因素及三水平进行 L g
(3

4

)正交实

验
,

以综合评分法 (滋气味 25 分
、

口 感 35 分
、

色泽 巧

分
、

凝固状态 2 5 分 )进行感官评分
,

实验结果略
。

由正交实验结果司
一

以看出
,

牛奶与酶解液 比为

主要因素
,

其次为加糖量
、

稳定剂
、

发酵时间
,

即主次

关系 为 A > C > D > B
,

大豆酸奶最佳配方为 A 不尹
2D I ,

即

表 2 正交实验因素水平表

水平
A 牛奶与酶解液比 B 发酵 C 加糖 D 稳定剂

(按蛋 白质含量计 ) 时间 (h) 量 (% ) 用量 (% )

1 6 : 4 5 8 0 2

2 5: 5 6 10 住 3

3 4: 6 7 12 0. 4

牛奶与 S PI 酶解液 (以蛋 白计 ) 比为 6 : 4
,

加糖 量为

1 0 %
,

发酵时间为 6 h
,

稳定剂用量为 0
.

2 %

3 结论

3
.

1 由 于大豆分离蛋白具有紧密的立体结构
,

其酶

切点位于蛋 白质分子 内部
,

而很难被蛋白酶解
,

必须

刘
一

其进行预处理
,

其预处理条件为 5
.

5 % SPI
一

。搅拌
s m in 一 高速 剪 切 3m in 一 均质 (Z OM Pa) 一热 处理

(9 0℃
,

IOm in )
。

3
.

2 碱性内切蛋 白酶 Al ca las
e

用于处理大豆蛋 白
,

使

得大豆分离蛋 白在溶解度和产品 口感方面都有极大

的提高
。
SPI 最佳酶水解条件为酶用量 4

.

8x 1 o “叭 U / g
,

酶解温度 6 0℃
,

酶解时间 6 0 m in
。

3. 3 采用牛奶与大豆酶解液共同发酵酸奶
,

其最佳

的发酵条件为牛奶
:

酶解液 = 6: 4( 按蛋 白质计 )
,

加糖

量 1 0 %
,

发酵时间 6 h
,

稳定剂用量 0. 2 %

3. 4 大豆酸奶具有 明显的酸奶风味
,

组织结构细腻
,

质地均匀
,

酸甜适 口
,

无豆腥 味
,

具有大豆和 牛奶的

双重营养作用
,

又具有价格的优势
,

因此该产品有较

好的开发价值
。
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4 结论

通过以上实验得出 了玫瑰酱 的最佳加工工艺和

三种最佳工艺配方
。

最佳加工工艺为
:

玫瑰鲜花花瓣

经挑选
、

清洗后
,

连同 白砂糖
、

柠檬酸一起加人锅 中
,

加热沸腾后用文火煮 3 O m in
,

然后加入果胶
,

再煮

lmi
n 左右即可

。

三种最佳配方为
: a

.

玫瑰花瓣 5摊
,

白

砂 糖 1 2 0 9
,

柠 檬 酸 0
.

35 %
,

果 胶 0. 6%
,

纯 净 水
1 5 Om L ; h

.

玫 瑰花 瓣 5 0 9
,

白 砂 糖 12 兔
,

柠 檬 酸
0

.

3 5 %
,

果胶 0
.

6 %
,

玫瑰水 3 Om L
,

纯 净水 1 2 Om L ; 。
.

玫瑰花瓣 5 0 9
,

白砂糖 1 2摊
,

柠檬酸 0
.

35 %
,

果胶
0

一

6 %
,

纯 净水 巧O m L (或 玫瑰 水 3 O m L
,

纯 净水
1 2 Om L)

,

食盐 2
.

5 9
。
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