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摘　要：针对当前果酱品种单一、营养成分匮乏的问题，以原料比、加糖量、

加水量、黄原胶添加量为单因素，进行玫瑰花山楂复合果酱加工的单因素试

验和正交试验，以获得复合果酱的最佳工艺配方。结果表明：山楂浆玫瑰花

的质量比为 80:20，白砂糖的质量分数为 55%，水的质量分数为 40%，黄原

胶的质量分数为 0.4% 时，玫瑰花山楂复合果酱色泽鲜亮，口感细腻，酸甜

可口，黏稠度较好，易于涂抹。复合果酱成品的理化指标和微生物指标均符

合国家标准，为复合果酱的制作与生产提供新思路。
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1 研究背景

玫瑰花是一种蔷薇科双子叶植物，大多为重瓣

花，属常见具有药用价值的花。玫瑰花中营养成分

主要包括蛋白质、脂肪、碳水化合物，还含有多种

维生素、生物碱、多酚类物质以及钙、磷、镁等矿

物质，其中的维生素及多酚类物质，可以预防皮肤

衰老，减少皱纹产生 [1]。玫瑰花也因其药用价值和

营养价值广泛用于配茶和制药等领域 [2]。近年来，

随着我国经济及生产技术的迅速发展，全国的玫瑰

品种和玫瑰产品日益增多，许多食品企业逐渐开始

将玫瑰添加到食品中，用以改善食品的色泽和香味，

提高食品的营养成分 [3]。

山楂又称作红果、长寿果，属于蔷薇科、苹果亚

科类植物，山楂具有的营养及药用价值均超过大多数

的水果，是一种药食同源的水果 [4]。山楂果中富含有

机酸，可以增加胃蛋白酶的活性，促进蛋白质的分解；

山楂中的黄酮类化合物、单宁、果胶含量也很高，可

以起到消炎杀菌，调节血管扩张，增加冠脉血流量，

防止动脉粥样硬化等作用 [5-6]。

我国传统工业大多趋于将玫瑰花制成玫瑰花酱

加入糕点中，如玫瑰鲜花饼、玫瑰酥、玫瑰汤圆，或

以玫瑰为原料制成玫瑰露、玫瑰精油、玫瑰醋、玫瑰

软糖等 [7]。山楂制品也比较丰富，从冰糖葫芦、果脯、

果丹皮、果干、果脆，到山楂汁、果酒等 [8]，再到山

楂发酵产品的问世，诸如果醋、山楂酸奶 [9-10]，其不

仅有抗氧化、降血脂的功效，还能增强机体免疫力。

但上述食品的货架期相对较短，为延长玫瑰花及山楂

制品货架期，扩大消费群体，商家所采用的方法主要

是将其制作成果酱。
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果酱不仅可以长时间保存水果，保持营养成分，

并可提升其口感。近年来，随着生活水平的不断发展，

果酱的种类和数目也在不断增加，如苹果果酱 [11]、

百香果酱 [12]、南瓜果酱 [13] 等。胡亚云等 [14] 以白砂

糖、柠檬酸、果胶和食盐为原辅料制得新型玫瑰花

酱，色泽上优于传统的玫瑰酱。K. J. Shinwari 等 [15]

对果酱和果冻中生物活性物质的稳定性进行了研究，

以确保在生产和加工过程中果酱和果冻质量的稳定。

国内外果酱种类不断增加，但果酱的原料较为单一，

目前仍存在复合果酱开发较少的缺点 [16-17]。

目前，我国传统的玫瑰花酱色泽较差、口感甜腻，

且营养结构较为单一。山楂含有的有机酸较多，制得

的山楂制品酸味较重，口感较差。这些与现代人追

求的营养丰富、风味独特的食物不相符合。因此，本

研究对玫瑰花山楂复合果酱的配方和工艺进行探索，

确定最佳工艺配方，并对成品复合果酱的品质进行检

测分析，检测指标包括感官评定、微生物检测、理化

检测，最终制作出的复合果酱营养丰富、口感细腻，

各项指标符合国家标准。

2 实验

2.1 实验材料与仪器

1）主要原料及试剂

新鲜山楂、食盐，购于济南大润发有限公司；平

阴玫瑰花，购于济南万丰玫瑰制品有限公司；白砂糖，

购于广州华糖食品有限公司；柠檬酸、苹果酸，均为

食品级，购于上海嘉汇食品添加剂有限公司；黄原胶，

食品级，购于济南德润食品配料有限公司。

2）主要仪器与设备

蒸锅，ZHG-2801T 型，淄博市懒厨厨业有限公

司生产；电子天平，ZD-12000 型，上海瑶新电子科

技有限公司生产；不锈钢盆，淄博市懒厨厨业有限公

司生产；玻璃罐头瓶，江苏琳琅玻璃制品有限公司生

产；均质器，TENLIN-C 型，上海鑫翁科学仪器有

限公司生产；去核器，KG-161 型，重庆征程机械设

备有限公司生产；恒温水浴锅，BHS-2 型，宁波市

鄞州群安实验仪器有限公司生产。

2.2 实验方法

2.2.1 工艺流程

实验前，需要对玫瑰花和山楂进行处理，具体工

艺流程如图 1 所示。 

2.2.2 操作要点
1）平阴玫瑰花选取及预处理：选取个大饱满、

色泽艳丽的玫瑰花，择取厚实饱满的花瓣。用水将玫

瑰花瓣清洗干净，约 15 min 后将沥干水分的玫瑰花

瓣用剪刀剪碎，备用。

2）新鲜山楂的预处理：选取成熟且鲜艳饱满的

山楂为原料，将山楂果倒入不锈钢盆中，用水清洗，

洗去表面污物，用去核器将山楂核和山楂蒂去除。

3）护色：去籽去蒂后的山楂用质量分数为 2%
的 NaCl 溶液浸泡 8~10 min[18]；剪碎后的玫瑰花瓣用

质量分数为 0.16% 的柠檬酸、0.16% 的苹果酸和 0.31%
的 NaCl 溶液浸泡 5~8 min[19]，以保护山楂和玫瑰花

原有色泽，防止在加工过程天然色素的流失。

4）预煮：将水煮沸，把处理好的山楂果至于沸

水中预煮 1~2 min。

5）打浆：将预煮好的山楂果取出，加入山楂质

量 30% 的水于均质器中进行打浆，使浆体无大颗粒、

分布均匀。

6）混匀：将剪碎的玫瑰花与山楂浆按照实验过

程中所需要的比例混合均匀，利用均质器进一步细化

混合浆液。

7）准备辅料：取适量煮沸的水倒入烧杯中，并

把烧杯放入 95 ℃恒温水浴锅中，将适量白砂糖加入

到烧杯中，不断搅拌使其溶解，配制成质量分数为

75% 的糖浆，再称取适量黄原胶加水溶解，备用。

8）加热浓缩：将浆液加入蒸锅，蒸煮温度为

70~80 ℃，时间为 20~25 min，酱体煮沸后将糖浆分

3 次加入，固形物达到 45% 时，加入黄原胶液，直

至固形物达到 64% 左右时出锅。

9）装罐：罐装瓶及瓶盖用前必须清洗干净，在

沸水中加热 15 min 灭菌并烘干。浓缩后的果酱趁热

迅速装罐，装罐时的温度需不低于 85 ℃，罐装后留

2~3 mm 顶隙。

10）杀菌：常压杀菌，在 100 ℃沸水中煮沸杀菌

20 min。

图 1 工艺流程图

Fig. 1 Process flow diagram

玫瑰花山楂复合果酱加工工艺

张 涵，等01
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11）冷却：杀菌后迅速分段淋水，冷却至 38 ℃。

2.3 评定与测定方法

2.3.1 感官评定
邀请 20 名评审人员对玫瑰花山楂复合果酱进行

感官评定，主要从果酱的色泽、气味、口感、黏性、

涂抹性等方面进行分析，满分为 100 分，感官评定标

准详见表 1。为确保评定结果的公平性，取平均值作

为最终结果。

2.3.2 微生物检测
参照 GB/T 22474—2008《果酱》中的微生物检

测指标，以大肠杆菌（Escherichia coli，E. coli）为

检测对象，在果酱样品罐体的不同部位采取样品；取

样后，将样品稀释 10 倍，样品处理应在无菌室内进行，

取 1 mL 稀释液接种与固体培养基上，培养 48 h。对

样品的微生物含量进行测定。

2.3.3 理化检测
参照 GB/T 22474—2008《果酱》中的理化指标，

利用阿贝折光仪对样品的可溶性固形物进行测定。先

使用蒸馏水校准仪器，再用滴管将被测液体滴到磨砂

棱镜上，迅速闭合棱镜后停留几分钟，使样品达到棱

镜的温度。

3 结果与分析

3.1 单因素试验

本研究将山楂打浆时加入水的质量为山楂质量的

30%，加热时间 20 min，可溶性固形物 64% 为固定因

素，主要研究山楂浆与玫瑰花的质量比（m 山楂 :m 玫瑰），

水、白砂糖及黄原胶的添加量（以山楂浆和玫瑰花的

总质量为基数）对玫瑰花山楂复合果酱品质的影响。

3.1.1 山楂浆、玫瑰花的质量比
山楂浆、玫瑰花的质量比对玫瑰花山楂复合果酱

品质的影响如图 2 所示。

 

山楂浆、玫瑰花的质量比对复合果酱品质具有重

要的影响。从图 2 可以看出，随着玫瑰花比例的不断

增加，复合果酱的品质呈现先上升后下降的趋势。当

m 山楂 :m 玫瑰 =90：10 时，玫瑰花添加量较少，难以品

尝出玫瑰花的清香，山楂的酸味厚重，果酱入口过酸。

当 m 山楂 :m 玫瑰 =80:20 时，复合果酱色泽鲜艳，既有玫

瑰花的清香也有山楂的果香，易涂抹于面包、麻薯、

酥饼上，其口感得到提升，玫瑰花的味道不至于涩口，

山楂酸味不至于过重。当 m 山楂 :m 玫瑰 =70:30 时，复

合果酱中山楂的果香味适中，但玫瑰花的涩口感加

重。当 m 山楂 :m 玫瑰 =60:40 时，果酱有明显的涩口感。

当 m 山楂 :m 玫瑰 =50:50 时，由于玫瑰花的比例增加，山

楂浆的比例降低，复合果酱酱体较干、黏性差，同时

口感也较甜腻、不顺滑。综合考虑，山楂浆玫瑰花质

量比选择 80:20 为宜。

3.1.2 水的添加量
适当控制复合果酱的加水量，可以在加热浓缩时

促进果酱吸收糖浆，提高复合果酱的风味和口感，确

保酱体的黏稠度。水的添加量对玫瑰花山楂复合果酱

品质的影响如图 3 所示。

由图 3 可知，随着水添加量的不断增加，玫瑰花

山楂复合果酱的整体品质呈现先上升后下降的趋势。

当水的质量分数为 30% 时，在加热浓缩时复合果酱

产生糊锅现象，这不仅影响复合果酱的黏稠度，还会

影响复合果酱的香气和口感，使综合评分偏低。当水

表 1 玫瑰花山楂复合果酱感官评定标准

Table 1 Sensory evaluation standard of compound jam 
of rose flower and hawthorn

指  标

色泽（20 分）

香气（30 分）

味道（30 分）

涂抹性（20 分）

评  分  标  准
颜色鲜亮均匀，呈现亮红色

色泽均匀，不够鲜亮

红褐色，色泽暗淡

有玫瑰花、山楂清香

香气较淡

几乎无香气，有异味

清香可口，细腻绵软，酸甜适中

有香味，较软，偏酸或偏甜

香味不明显，甜腻或酸苦

易于涂抹，涂层均匀

较易涂抹，偏稀或偏浓

难以涂抹，过于黏稠或流体状

分 值
 16~20
   8~15
  0~7

24~30
18~23
  0~17

24~30
18~23
  0~17

16~20
  8~15
 0~7

图 2 山楂浆、玫瑰花的质量比对复合果酱

品质的影响

Fig. 2 Influence of the ratio of hawthorn pulp rose on the 
quality of compound jam
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的质量分数达到 40% 时，糖浆很好地被复合果酱吸

收，也并未出现糊锅现象，玫瑰花山楂复合果酱的色

泽鲜亮，口感细腻，酸甜适度，易于涂抹。当水的质

量分数加至 50% 或 60% 时，糖浆也可以被复合果酱

吸收，达到浓缩效果，但复合果酱的香味不再浓郁，

口感不再醇厚。当水的质量分数继续增加至 70% 时，

加工后的复合果酱过稀、流动性强，没有达到浓缩效

果，也不利于保存，糖浆吸收不充分使复合果酱口感

酸涩。综合考虑，水的质量分数选择 40% 为宜。

3.1.3 黄原胶的添加量
黄原胶是一种被许多国家认可的食品添加剂。黄

原胶的添加对复合果酱起到增稠的效果，确保复合果

酱的黏稠度，使果酱不易结块；同时也可以改善复合

果酱的口感，使复合果酱清新自然。此外，黄原胶的

稳定性也远高于其他胶，高温杀菌也不会对其产生影

响。黄原胶的添加量对玫瑰花山楂复合果酱品质的影

响如图 4 所示。

 

由图 4 可知，玫瑰花山楂复合果酱的品质随着黄

原胶的增加呈现先上升后下降的趋势。当黄原胶的质

量分数为 0.3% 时，玫瑰花山楂复合果酱较稀，流动

性强，不利于涂抹，在放置一段时间后，酱体出现果

肉颗粒下沉、分布不均匀的现象。当黄原胶质量分数

达到 0.4% 时，复合果酱的黏稠度增加，果肉颗粒悬

浮性良好、分布均匀，涂抹性提高，果酱的口感得

到改善。当黄原胶的质量分数达到 0.5% 或 0.6% 时，

玫瑰花山楂复合果酱的酱体均匀、偏稠，流动性较弱，

口感较黏，果酱涂抹较均匀。当黄原胶的质量分数达

到 0.7% 时，酱体均匀呈凝胶态，过于黏稠，流动性

很弱，果酱口感黏结、不柔和。综合考虑，黄原胶的

质量分数为 0.4% 时，复合果酱的黏稠度及口感较好。

3.1.4 白砂糖的添加量
山楂浆、玫瑰花均质完成以后，山楂果中的果酸

较为丰富，酸味厚重，这时需要向玫瑰花山楂复合果

酱中加一些白砂糖来调节复合果酱的味道，使果酱酸

甜适中。白砂糖的添加量对玫瑰花山楂复合果酱品质

的影响如图 5 所示。

 

由图 5 可知，白砂糖添加量对玫瑰花山楂复合果

酱的品质影响呈现先上升后下降的趋势。当白砂糖的

质量分数为 50% 时，玫瑰花山楂复合果酱色泽虽然

光亮，黏稠度也较好，但是味道偏酸，从而感官评分

较低。当白砂糖的质量分数为 55% 时，玫瑰花山楂

复合果酱口感适宜、酸甜可口、涂抹性强，玫瑰花山

楂复合果酱的综合评分达到最高。当白砂糖的质量分

数为 60% 时，玫瑰花山楂复合果酱食用后色泽依然

鲜亮、黏稠度尚可，但口感偏甜。当白砂糖的质量分

数超过 60% 时，复合果酱的口感甜腻，难以品味出

玫瑰花的清香，也掩盖了山楂的果香，导致了综合评

分较低。综合考虑，白砂糖质量分数为 55% 时，复

图 4 黄原胶的添加量对玫瑰花山楂复合果酱品质的影响

Fig. 4 The effect of the amount of xanthan gum on 
the quality of rose hawthorn compound jam

图 5 白砂糖的添加量对玫瑰花山楂复合果酱品质的影响

Fig. 5 Effect of the amount of added sugar on 
the quality of rose hawthorn compound jam

图 3 水的添加量对玫瑰花山楂复合果酱品质的影响

Fig. 3 Effect of water amount on the quality of 
rose hawthorn compound jam
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合果酱品质最好。

3.2 正交试验

根据单因素试验结果，本研究设计了 4 因素 3
水平的正交试验，即山楂浆玫瑰花的质量比（A）分

别为 90:10, 80:20, 70:30，水的质量分数（B）分别为

30%, 40%, 50%，黄原胶的质量分数（C）分别为 0.3%, 
0.4%, 0.5%，白砂糖的质量分数（D）分别为 50%, 
55%, 60%，确定玫瑰花山楂复合果酱的最优工艺参

数。9 组试验均以感官评分作为试验测试结果，如表

2 所示。

 

由表 2 可知，根据表中的极差（R）分析得出，

各个单因素对玫瑰花山楂复合果酱品质的影响由

大到小的顺序为：A、D、B、C；分析各因素各水

平 K 值可以得出，玫瑰花山楂复合果酱最佳配方为

A2B2C2D2，即山楂浆玫瑰花的质量比为 80:20，水

的质量分数为 40%，黄原胶的质量分数为 0.4%，白

砂糖的质量分数为 55%。该配方下生产的玫瑰花山

楂复合果酱色泽鲜亮，口感细腻，易于涂抹。

但正交试验中得出的感官评分最高组合与实际

上的感官评分最高组合有一定差异，为了确定最优质

量比参数，继续在正交试验的基础上进行 A1B2C2D2
和 A2B2C2D2 的对比试验，结果见表 3。

由 表 3 可 知， 两 组 试 验 结 果 差 别 较 大， 组 合

A1B2C2D2 中山楂浆的添加量较多而玫瑰花添加量

较少，口味偏酸，不易品尝出玫瑰花的香气。综合考

虑果酱的口感与保存性，选择 A2B2C2D2 作为制作

玫瑰花山楂复合果酱的最佳工艺配方。

3.3 玫瑰花山楂复合果酱成品各项指标的检测

利用玫瑰花山楂复合果酱的最佳工艺配方，即

山楂浆、玫瑰花的质量比为 80:20，水的质量分数为

40%，黄原胶的质量分数为 0.4%，白砂糖的质量分

数为 55%，配制出玫瑰花山楂复合果酱，并对该果

酱的各项指标进行检测。

3.3.1 感官评定
玫瑰花山楂复合果酱的感官评定结果符合 GB/T 

22474—2008《果酱》中感官要求，即玫瑰花山楂复

合果酱成品无异味，色泽鲜艳，黏稠度较好等。

3.3.2 理化指标
玫瑰花山楂复合果酱的理化指标检测结果如表 4

所示。由表 4 可知，复合果酱成品中可溶性固形物占

64%，远大于 25%，即理化指标检测结果符合 GB/T 
22474—2008《果酱》中的理化指标规定。

3.3.3 大肠杆菌群
在玫瑰花山楂复合果酱成品中取 5 个样本，每个

样本设计 3 个水平实验，对其进行大肠杆菌群检测，

检测结果如表 5 所示。

表 3 对比试验结果 
Table 3 Comparison of test results

组  合

A1B2C2D2

A2B2C2D2

感  官  评  定
黏稠度适中，色泽鲜艳，玫瑰香味

较淡，味道略偏酸

黏稠度适中，色泽鲜艳，有较浓的

山楂果香和玫瑰清香，酸甜可口

分值

85

93

序号

1
2
3
4
5
6
7
8
9
K1

K2

K3

k1

k2

k3

R

A
90:10
90:10
90:10
80:20
80:20
80:20
70:30
70:30
70:30
233
226
206
77
75
68
9

表 2 正交试验结果

Table 2 Orthogonal test results

B /%
30
40
50
30
40
50
30
40
50
225
228
212
75
76
70
5

C /%
0.3
0.4
0.5
0.4
0.5
0.3
0.5
0.3
0.4
221
228
216
73
76
72
4

D /%
50
55
60
60
50
55
55
60
50
214
231
220
71
77
73
6

分值

76
85
72
78
73
75
71
70
65

因  素

表 4 理化指标检测结果

Table 4 Physical and chemical index detection results

项  目
可溶性固形物 /%

检测结果              
64                   

国家标准
≥ 25

表 5 大肠杆菌群检测结果

Table 5 Detection results of E. coli

样本编号

1
2
3
4
5

0
0
0
2
0

0
0
0
1
0

0
0
0
3
0

均值

0
0
0
2
0

检测结果 /（CFU·g-1）

 1                     2                       3
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由表 5 可知，仅在样品 4 中检出了大肠杆菌，且

其中大肠杆菌的均值为 2 CFU/g，小于微生物指标可

接受水平限量值 10 CFU/g。微生物限量检测结果符

合 GB/T 22474—2008《果酱》中微生物限量规定。

4 结论

本研究对玫瑰花山楂复合果酱的最佳配方和工

艺进行探索，并对成品复合果酱的品质进行检测分

析，得出了以下的结论。

1）以山楂浆、玫瑰花的质量比、加糖量、加水

量、黄原胶添加量为 4 个因素分别进行单因素试验，

再对制得的玫瑰花山楂复合果酱进行感官评定，通过

试验结果确定了玫瑰花山楂复合果酱单因素试验最

佳条件：山楂浆、玫瑰花质量比为 80:20，水的质量

分数为 40%，黄原胶质量分数为 0.4%，白砂糖质量

分数为 55%。

2）在单因素试验结果分析的基础上进行正交试

验，并对玫瑰花山楂复合果酱进行感官评价。结果表

明：山楂浆、玫瑰花质量比对于复合果酱品质的影

响最大，其次为白砂糖，再次为水，最后为黄原胶；

玫瑰花山楂复合果酱最佳工艺配方为：山楂浆玫瑰

花质量比 80:20，水的质量分数 40%，黄原胶质量分

数 0.4%，白砂糖质量分数 55%，此时所得玫瑰花山

楂复合果酱的口感、色泽、滋味、香气均为最佳。

3）对玫瑰花山楂复合果酱的酱体进行感官评

定、理化指标以及微生物的测定，其结果均符合国

家标准。

本课题组制备的玫瑰花山楂复合果酱色泽鲜亮、

口感细腻、酸甜可口、黏稠度较好、易于涂抹，是一

款老少适宜的食品。本研究为复合果酱的制作与生产

提供了新思路。
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Abstract：In view of single variety and lack of nutrients in jam products，the single factor experiments and 
orthogonal test were carried out to obtain the optimum formulation of rose Hawthorn compound jam by taking raw 
material ratio, sugar content, water content and xanthan gum content as single factors. The results showed when the 
mass ratio of hawthorn pulp and rose was 80:20, with the mass fraction of white granulation sugar being 55%, the 
mass fraction of water being 40%, and the mass fraction of xanthan gum being 0.4%, the combination jam of rose and 
hawthorn was bright in color, delicate in taste, sweet and sour and delicious, with good viscosity and easy to smear. The 
physicochemical and microbiological indexes of the compound jam products were in line with the national standard, 
which provided a new idea for the production of compound jam.

Keywords：food processing；rose；hawthorn；jam；single factor experiment；orthogonal test
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