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几种干花成分分析及玫瑰花饮料加工技术研究
Ξ

徐怀德, 刘邻渭, 李元瑞, 刘兴华, 李彦萍
(西北农林科技大学 食品科学与工程学院, 陕西 杨陵 712100)

　　[摘　要 ]　研究了菊花、百合花、玫瑰花、金银花、桂花、红花、苹果花、木槿花、啤酒花的成分。结果表明, 各种

干花原料的蛋白质含量较高, 均在 100 m gög 以上, 啤酒花的蛋白质含量达 217 m gög, 除金银花不含色氨酸外, 其余

几种花均含 18 种氨基酸, 包括人体所必须的 8 种氨基酸, 木槿花中谷氨酸含量最高, 达 36. 34 m gög。矿物质营养丰

富, 在苹果花、红花中铁的含量分别达 1. 32, 2. 4 m gög。玫瑰花汁提取工艺为: 第 1 次用 15 倍的水在 45 ℃提取 2 h,

第 2 次用 10 倍的水在 70 ℃提取 1. 5 h, 第 3 次用 10 倍的水在 95 ℃提取 1 h, 合并提取液, 硅藻土过滤提取液后可

溶性总糖损失率高达 72. 7% , 总酸几乎没有损失, 单宁和粗蛋白均有一定损失。玫瑰花饮料的配方为: 花汁

120 m gög, 蔗糖 80 m gög, 柠檬酸 2. 2 m gög, 柠檬酸三钠 0. 4 m gög, 磷酸三钠 0. 7 m gög, 乙基麦芽酚 20 Λgög, 玫瑰

香精1 m gög, 其他辅料和口味改良剂适量。
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　　近年来国际上兴起了一种食用鲜花的热潮。我

国花资源十分丰富, 可食花有 100 多种, 加上大量野

生花卉, 花种类和产量十分可观, 具备大规模工业化

生产的原料基础。花除含有较多的营养成分外, 还含

有多种生物活性物质, 如酶、激素以及芳香物质和黄

酮、类胡萝卜素等。利用鲜花所含有的化学物质可以

生产纯天然鲜花食品。食用鲜花能使人的紧张情绪

得以松驰。鲜花在我国传统中医上已得到利用, 如桃

花具有利水、活血、通便功用; 蔷薇花具有清暑和胃、

止血等功效。国外利用鲜花生产化妆品和美容食品,

如玫瑰花露水。鲜花还含有多种能增强人体体质的

高效生物活性物质, 对人体健康有极大益处。因此,

开发鲜花疗效食品、功能食品具有广阔前景[1, 2 ]。

花大多生于春天, 与其他食物资源相比, 生长期

短, 受到农药、化肥、废水、废气污染要轻得多, 因此

利用鲜花加工纯天然无公害食品具有很大的优势。

我国鲜花的开发利用刚刚起步, 许多鲜花资源尚未

开发利用, 大量资源一直被白白浪费, 急需开发利

用[2 ]。本研究对几种干花成分进行了分析, 并研究了

玫瑰花饮料的加工工艺, 以丰富饮料市场。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　菊花为市售浙江产杭白菊干花; 百合花为兰州

产百合花干花; 玫瑰花为甘肃永登县产苦水玫瑰干

花; 金银花为陕西丹凤县产金银花; 桂花为杭州产桂

花; 红花为甘肃产红花; 苹果花采自西北农林科技大

学果园; 木槿花采自西北农林科技大学校园; 啤酒花

购自甘肃省张雁。

1. 2　方　法[3 ]

矿物质含量测定: 用原子吸收分光光度法, 仪器

为日立公司 180280 型原子吸收分光光度计。

氨基酸含量测定: 原料粉碎后用 6 mo löL HC l

在 110 ℃水解 22 h; 色氨酸的测定用 5 mo löL 的

N aOH 水解 20 h; 采用美国贝克曼公司 121M B 型全

自动氨基酸分析仪。

V c 含量测定: 采用日立 850 型荧光分光光度

计。

单宁含量测定: 用水溶液提取,UV IKON 810 分

光光度计, 700 nm 波长下比色测定。

有机酸含量测定: 按水果、蔬菜总酸度测定法测

定。

可溶性固形物测定: 采用折光计法。

总糖和可溶性总糖的测定: 用蒽酮比色法, 仪器

为DU 27Spectropho to neter。

蛋白质含量的测定: 采用 K 氏定氮法, 仪器用

U S2KT P 自动定氮仪。
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1. 3　玫瑰花汁提取工艺参数的确定[2 ]

取玫瑰花粉碎, 在预试验的基础上确定提取 3

次。第 1 次加 15 倍水在 45 ℃下提取 2 h, 第 2 次加

10 倍水在 70 ℃下取提 1. 5 h, 第 3 次加 10 倍水在

95 ℃下取提 1 h, 合并 3 次提取液, 测提取液干物质

含量和主要成分的提取率, 确定提取工艺参数。

1. 4　过滤前后玫瑰花汁主要成分变化

提取得到的玫瑰花汁用硅藻土过滤机过滤, 测

定过滤前后玫瑰花汁主要成分变化.

1. 5　玫瑰花饮料加工工艺和操作要点[4 ]

1. 5. 1　工艺流程　玫瑰花→除尘→除杂→提取→

离心过滤→储罐→硅藻土过滤→配料→超滤→加净

化水标准化→脱气→瞬时杀菌→罐装→杀菌→喷码

→存储→检验→包装→成品。

1. 5. 2　操作技术要点　提取: 将玫瑰花除尘、除杂

后用粉碎机撕碎, 按设计的提取工艺参数进行提取。

过滤: 将 3 次提取液合并, 用硅藻土过滤机过滤, 工

作压力为 200 kPa, 汁液透光率要求达 85% 以上。

配料: 用沸软化水化糖, 然后冷却至 40～ 50 ℃,

双联过滤器过滤, 进入配料罐, 按工艺配方加入各种

原辅料, 搅匀, 再用硅藻土过滤机过滤, 工作压力为

200 kPa, 产品透光率达 96% 以上。

脱气: 脱气机的真空度为 50 kPa。

超高温瞬时杀菌、封罐、杀菌: 超高温瞬时杀菌

温度 120 ℃, 时间为 3 s, 出料温度为 45 ℃。封罐机

的真空度为 50 kPa, 然后在沸水中杀菌 15 m in。

2　结果与分析
2. 1　几种干花的营养成分分析

　　从表 1～ 3 可知, 花为植物生理代谢最旺盛的器

官, 各种花的营养成分丰富全面。花的蛋白质含量较

高, 都在 100 m gög 以上, 啤酒花的蛋白质含量达

217. 8 m gög, 蛋白质含量和牛肉 (150～ 200 m gög)

相当[5 ]。除金银花不含色氨酸外, 其余几种花均含有

18 种氨基酸, 包括人体所必须的 8 种氨基酸, 在木

槿花、红花、金银花、菊花中谷氨酸含量较高, 分别达

36. 34, 17. 57, 17. 20, 17. 89 m gög; 在玫瑰花、桂花、

苹果花中天冬氨酸最高, 分别达到 14. 17, 3. 99,

26. 77 m gög; 百 合 花 中 脯 氨 酸 含 量 最 高, 达

28. 60 m gög。
表 1　几种干花的主要营养成分和单宁含量

T able 1　T he nutrit ion compo so tion and tann in cen ten t of several dry flow ers m gög

花种类
F low ers

可溶性糖
So lub le sugar

总糖
To tal sugar

总酸
To tal acid

单宁
T ann in

蛋白质
P ro tein

红花 Safflow er 141 300 18. 2 64. 3 131. 3
金银花 Honeysuck le 185 260 20. 9 72. 0 153. 2
玫瑰花 Ro se 43 210 43. 4 180 109. 3
菊花 Ch rysan them um 123 280 13. 1 45. 7 101. 2
啤酒花 Hop s 95 220 20. 6 32. 4 217. 8
桂花 Sw eet2scen ted o sm anthus 45 200 14. 3 32. 4 167. 2
苹果花A pp le flow er 186 390 15. 0 72. 0 132. 5
木槿花 Ro se of sharon 120 230 3. 0 16. 6 114. 3
百合花 L ily 27 140 23 16. 6 173. 0

表 2　几种干花的矿物质成分和维生素 C 含量

T able 2　T he m ineral compo so tion and vitam in C cen ten t of several dry flow ers

花种类
F low ers

Kö
(m g·g- 1)

N aö
(Λg·g- 1)

Caö
(m g·g- 1)

M gö
(m g·g- 1)

Znö
(Λg·g- 1)

Feö
(m g·g- 1)

V cö
(m g·g- 1)

红花 Safflow er 22 24. 9 10. 75 3. 01 38. 1 2. 400 0. 042

金银花 Honeysuck le 33 19. 2 7. 75 3. 53 36. 3 0. 343 未检出
U ndeterm ined

玫瑰花 Ro se 16 16. 3 4 2. 68 28. 6 0. 118 0. 096
菊花 Ch rysan them um 25. 75 14. 3 4. 7 2. 25 29. 2 0. 255 0. 0074

啤酒花 Hop s 27 21. 8 4. 3 7. 33 34. 3 0. 461 未检出
U ndeterm ined

桂花 Sw eet2scen ted o sm anthus 8. 63 4 1303 2. 44 1. 13 25. 0 0. 146 未检出
U ndeterm ined

苹果花 A pp le flow er 24. 25 21. 5 6. 88 3. 78 32. 8 1. 320 0. 127
木槿花 Ro se of sharon 1. 35 4. 25 2. 14 0. 5 13. 0 0. 274 0. 082

百合花 L ily 3. 225 20. 8 9. 5 3. 18 21. 4 0. 643 未检出
U ndeterm ined

　　注: 桂花中钠含量高的原因是由于用食盐保藏桂花。

N o te: N aC l is used to p reserve sw eet2scen ted o sm anthus, so sodium is very h igh in con ten t.
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表 3　几种干花的氨基酸含量

T able 3　T he am ino acid cen ten t of several dry flow ers m gög

氨基酸
Am ino

acid

红花
Saf2

flow er

金银花
Honey2
suck le

玫瑰花
Ro se

菊花
Ch rysan2
them um

木槿花
Sw eet2scen ted

o sm anthus

桂花
Ro se of
sharon

苹果花
A pp le
flow er

百合花
L ily

天冬氨酸A SP 15. 81 11. 99 14. 17 11. 53 25. 13 3. 99 26. 77 7. 12

苏氨酸 T h r 6. 27 5. 71 4. 58 6. 02 6. 17 1. 53 7. 05 4. 30

丝氨酸 Ser 6. 50 5. 66 4. 73 6. 10 7. 37 1. 57 7. 13 4. 86

谷氨酸 Glu 17. 57 17. 20 12. 60 17. 89 36. 34 3. 90 18. 94 17. 81

脯氨酸 P ro 9. 97 8. 01 11. 68 8. 47 13. 09 1. 85 9. 19 28. 60

甘氨酸 Gly 6. 57 7. 49 4. 30 7. 06 5. 66 1. 55 6. 84 4. 34

丙氨酸 A la 7. 23 6. 51 4. 54 7. 90 6. 18 1. 74 7. 46 5. 96

胱氨酸 Cys 1. 96 1. 01 0. 29 0. 83 0. 34 0. 19 1. 05 0. 41

缬氨酸 V al 8. 19 9. 37 7. 01 6. 39 5. 26 1. 52 9. 314 5. 62

蛋氨酸M et 1. 37 1. 68 2. 38 1. 63 0. 077 0. 42 1. 81 1. 07

异亮氨酸 Ileu 6. 87 8. 34 4. 17 8. 12 5. 13 1. 54 8. 78 4. 20

氨亮酸 L eu 8. 85 11. 94 6. 56 11. 78 8. 56 3. 00 12. 25 6. 53

酪氨酸 T yr 3. 94 4. 27 3. 65 4. 42 2. 80 1. 11 5. 44 1. 34

苯丙氨酸 Phe 6. 05 6. 93 4. 86 8. 82 5. 33 0. 84 7. 86 3. 23

赖氨酸 L ys 6. 84 5. 51 4. 96 4. 54 5. 67 1. 50 7. 62 3. 62

组氨酸 H is 2. 93 2. 45 2. 09 2. 34 2. 92 0. 74 3. 26 1. 38

精氨酸 A rg 6. 32 6. 98 4. 58 6. 66 4. 81 2. 05 5. 27 6. 04

色氨酸 T rp 0. 72 未检出
U ndeterm ined

1. 25 0. 71 1. 60 0. 35 1. 54 0. 82

　　氨基酸除可在人体中形成蛋白质外, 还可以参

与特殊的代谢反应, 谷氨酸是一种与神经系统有关

的化合物——Χ2氨基的前体, 赖氨酸为合成肉毒碱

提供结构组分, 肉毒碱促使细胞中脂肪酸的合成, 色

氨酸可以生成人体大脑中重要的神经传递物质。干

花矿物质营养丰富, 在苹果花、红花中铁含量分别达

1. 32, 2. 4 m gög, 分别是菠菜 (0. 018 m gög) 的 73 倍

和 133 倍多[4 ] , 铁是人体合成血红蛋白质的主要成

分, 这就进一步证明红花具有活血、补血作用, 同时

也证明苹果花中的高含量的铁对人体具有补血作

用。玫瑰花的单宁含量最高, 达 180 m gög, 使用玫瑰

花加工饮料时, 单宁对饮料口味和颜色具有影响。

2. 2　不同处理玫瑰花汁中干物质含量

由表 4 可见, 在 45 ℃下加果胶酶提取干物质含

量均比相应时间、温度不加酶高, 说明酶可以促进干

物质的溶出。45 ℃下加果胶酶经 40 m in 提取干物

质含量为 22. 8 m gög, 而 70 ℃下不加酶 20 m in 就

可得到24. 9 m gög, 说明温度升高玫瑰花溶出物增

加。在 45 ℃下加酶提取, 60 m in 后干物质的含量仍

有增加, 但增加速度缓慢。在同一时间不加酶的条件

下, 随着温度的升高花汁中干物质的提取速度加快,

70 ℃提 取 20 m in 后 玫 瑰 花 汁 中 干 物 质 为

24. 9 m gög, 90 ℃提取 20 m in 可得 25. 6 m gög。考

虑到工厂的效益和在较低温度下大量提取花中的营

养物质和风味物质, 故本研究设计的第 1 次在 45 ℃

下加酶提取 2 h, 第 2 次用 70 ℃提取 1. 5 h, 第 3 次

95 ℃提取1 h。

表 4　不同处理条件下玫瑰花汁中干物质含量

T able 4　T he dry substance con ten t of ro se flow er ju ice m gög

处理
T reatm en t

干物质含量D ry so lid con ten t

20 m in 40 m in 60 m in 90 m in 120 m in

45 ℃提取加 0. 2 Λgög 果胶酶
45 ℃ ex tract, added 0. 2 Λgög pecto lase

22. 8 26. 9 27. 2 28. 9

45 ℃提取不加果胶酶 45 ℃ ex tract, no pecto lase 18. 1 18. 6 20. 0 24. 4

70 ℃提取不加果胶酶 70 ℃ ex tract, no pecto lase 24. 9 25. 9 26. 7 26. 7

95 ℃提取不加果胶酶 95 ℃ ex tract, no pecto lase 25. 6 26. 6 27. 4 31. 6

2. 3　玫瑰花汁提取工艺参数的确定

花中的可溶性总糖为 43 gökg。由表 5 可知, 在

提取过程中加入酶和高温长时间处理, 用 0. 037

mm 筛过滤, 筛孔大, 从而使一些难溶性的总糖提取

到花汁中, 测定提取液中可溶性总糖, 提取率会大于

100% ; 玫瑰花中单宁含量为 180 gökg, 经提取后, 3

次的总提取率近 100%。玫瑰花中粗蛋白含量为

109. 3 gökg, 粗蛋白经 3 次提取后, 总提取率为
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36. 9% , 第 1 次提取率为 25. 8% , 第 2 次为7. 6% ,

第 3 次为 3. 4% , 由于第 2 次、第 3 次提取温度较

高, 蛋白质热凝固变性, 故提取率低。总酸的 3 次提

取率达到 100% , 综合分析单宁和总酸的提取率, 说

明本工艺设计合理, 确定的工艺参数可靠。

表 5　玫瑰花汁提取工艺参数

T able 5　T he Extract techno lgical param eters of ro se flow er ju ice

次数
N um ber
of tim es

可溶性固形物ö
(m g·g- 1)

So lub le
so lid

可溶性总糖ö
(m g·g- 1)

So lub le
to tal
sugar

总酸 To tal acid 单宁 T ann in 粗蛋白 P ro tein

含量ö
(m g·g- 1)

Con ten t

提取率ö%
Rate

含量ö
(m g·g- 1)

Con ten t

提取率ö%
Rate

含量ö
(m g·g- 1)

Con ten t

提取率ö%
Rate

1 1. 3 26 1. 418 48. 98 5. 45 45. 4 1. 88 25. 8

2 6 10 1. 224 28. 2 5. 47 30 0. 83 7. 6

3 5 16 1. 031 23. 7 4. 53 25 0. 37 3. 4

2. 4　过滤前后玫瑰花汁主要成分变化

从表 6 可以看出, 由于过滤将花汁中的细胞碎

片、纤维素、部分多糖除去, 因此, 可溶性总糖损失率

高达 72. 7%。总酸几乎没有损失, 提取汁部分单宁

发生氧化聚合, 大分子蛋白质可过滤除去, 而且单宁

和粗蛋白反应会沉淀, 因此单宁和粗蛋白均有一定

损失。
表 6　过滤前后玫瑰花汁主要成分变化

T able 6　T he effects of filter on ro se flow er ju ice

成分
Compo sition

过滤前ö
(m g·g- 1)

Befo re
filtration

过滤后ö
(m g·g- 1)

A fter
filtration

损失率ö%
L o sing

rate

可溶性总糖
So lub le to tal sugar 22　　 6　　 72. 7

总酸 To tal acid 1. 35 1. 353 0

单宁 T ann in 5. 51 5. 06 8. 17

蛋白质 P ro tein 1. 13 0. 97 14. 16

2. 5　产品配方

花 汁 120 m gög, 蔗 糖 80 m gög, 柠 檬 酸

2. 2 m gög, 柠檬酸三钠 0. 4 m gög, 磷酸三钠 0. 7

m gög, 乙基麦芽酚 20 Λgög, 玫瑰香精 1 m gög, 其他

辅料和口味改良剂适量。

2. 6　产品标准

2. 6. 1　感官指标　色泽为淡玫瑰色; 具有典型玫瑰

花香气; 滋味酸甜适口, 略带苦涩味, 协调爽口; 澄清

透明, 久置允许有少量沉淀。

2. 6. 2　理化指标　可溶性固形物≥85 m gög (以折

光计) , 总酸≥2. 3 m gög, pH = 3. 5～ 3. 8, 其他指标

符合国家标准。

2. 6. 3　卫生指标　符合国家标准。

3　结论与讨论

1) 几种干花的营养成分丰富全面, 粗蛋白质含

量较高, 都在 100 m gög 以上, 除金银花不含色氨酸

外, 其余几种花均含有 18 种氨基酸, 包括人体所必

须的 8 种氨基酸。

2)几种干花中矿物质营养丰富。在苹果花、红花

中铁含量分别达 1. 32, 2. 4 m gög, 这进一步证明红

花具有活血、补血作用, 同时也证明苹果花对人体具

有补血作用。

3)玫瑰花汁第 1 次用 15 倍的水在 45 ℃提取

2 h。第 2 次用 10 倍水在 70 ℃下提取 1. 5 h, 第 3 次

用 10 倍水在 95 ℃下提取 1 h, 合并提取液, 硅藻土

过滤提取液后可溶性总糖损失率高达 72. 7% , 总酸

几乎没有损失, 单宁和粗蛋白均有一定损失。

4)玫瑰花饮料的配方为: 花汁 120 m gög, 蔗糖

80 m gög, 柠檬酸 2. 2 m gög, 柠檬酸三钠 0. 4 m gög,

磷酸三钠 0. 7 m gög, 乙基麦芽酚 20 Λgög, 玫瑰香精

1 m gög, 其他辅料和口味改良剂适量。产品符合玫

瑰花饮料标准和国家相关标准。
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苹果酒, 酒香醇厚, 品质优良, 感官、理化指标基本符 合 GB 15037- 94。
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R esearch on the p rocessing techn ique of the cider w ith app le concen tra ted ju ice

Y UAN Ya-hong,Y UE Tian - l i, GAO Zhen -peng,W ANG Y un -yang,L IY ue
(Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: In th is paper, the ferm en ta t ion p rocess of cider w as studied by u sing clarif ica ted app le

concen tra ted ju ice (A JC). T he resu lt show ed: ① T he op t im al p rocessing param eters of ferm en ta t ion in low

temperatu re fo r p roducing cider w as ob ta ined; ② T he op t im al ferm en tet ion condit ion s by u sing of A JC
w ere as fo llow ings: tempera tu re 16 ℃, amoun t of inocu la t ion 3 gökg, d ilu t ion of A JC 200 gökg. T hen
p roper ferm en ta t ion p rocess and param eter w ere op t im ized.

Key words: app le concen tra ted ju ice; cider; ferm en ta t ion under low temperatu re; p rocessing param eters
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Com po sit ion ana lysis of severa l d ry flow ers and p rocessing

techno logy reserch of ro se beverage

XU Hua i-de,L IU L in -we i,L IY uan -ru i,L iu X ing-hua ,L IYan -p ing
(Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: Compo sit ion analysis of Saff low er, Honeysuck le, Ro se, Ch rysan them um , Sw eet2scen ted
o sm an thu s, Ro se of Sharon,A pp le flow er,L ily w ere conducted. It show s that p ro tein con ten t of severa l dry

flow ers is mo re than 100 m gög, p ro tein con ten t of Hop s is 217 m gög. Severa l dry flow ers have 18 k inds of
am ino acid and essen t ia l am ino acid, bu t Honeysuck le has no t. T rp , Glu of Ro se of Sharon is 36. 34 m gög.

Severa l dry flow ers have rich m inera l compo so t ion. Iron of Saff low er is 2. 4 m gög. Iron of A pp le flow ers is
1. 32 m gög. T he Ex tract techno lg ica l param etes of ro se flow er ju ice w ere studied. F irst ly, 15 t im es w ater

and 0. 2 Λgög of pecto lase w ere add to ro se flow ers, a t 45 ℃, tak ing t im e fo r 2 h. Second, 10 t im es w ater
w ere add to ro se flow ers, a t 70 ℃, tak ing t im e fo r 1. 5 h. T h ird, 10 t im es w ater w ere add to ro se flow ers, a t
95 ℃, tak ing t im e fo r 1 h. T hen, d ia tom aceou s earth w as u seed to filter ro se flow er ju ice together w ith

th ree t im es ex tract ju ice. So lub le to ta l sugar lo st 72. 7% , to ta l acid did no t change, tann in and p ro tein lo st.

T he op t im al ingredien ts fo r ro se beverage are 120 m gög of ro se flow er ju ice, 80 m gög of sugar, 2. 2 m gög of

L emon acid, 0. 7 m gög of Sodium pho sphate t ribasic, 0. 4 m gög of Sodium lemon acid, 1 m gög of Ro se

flauou ring, 20 Λgög of E thyl m alto l,w ith p roper p ropo rt ion of o thers to imp rove its taste.

Key words: d ry flow er; ro se beverage; p rocessing techno logy
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