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摘  要: 目的  改进玫瑰甜酒酿制作工艺并解决其杀菌后感官品质较差等问题。方法  采用模糊感官评价法

对原工艺与改良工艺进行比较分析, 最终确定: 以黑糯米浸泡液代替过滤水浸泡白糯米(7±1) h, 并加入 0.4%

柠檬酸(以白糯米重量计)调整酸度, 有助于维持并改善玫瑰甜酒酿的色泽; 发酵完成后, 按体积比 2:1 的比例

将玫瑰浸提液与玫瑰细胞液复配后代替玫瑰浸提液补充到甜酒酿中, 有助于提升玫瑰甜酒酿的香气与滋味。

结果  改良后的玫瑰甜酒酿其色泽呈玫红色、汁液清亮, 玫瑰香气突出, 且总黄酮、总糖、总酸、蛋白质指标

含量较原工艺分别提高了 4.1 mg/100 g、3.2 g/100 g、1.75 g/kg、0.53 g/100 g。结论  该工艺可为企业制作花

卉类甜酒酿提供参考。 
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ABSTRACT: Objective  To improve the production process of rose sweet wine and solve the problems of poor 

sensory quality. Methods  The fuzzy sensory evaluation was adopted to compare and analyze the original process 

and the improved process, and it was finally determined that soaking the white glutinous rice in the black glutinous 

rice soaking solution instead of the filtered water for (7±1) h, and adding 0.4% citric acid (based on the weight of the 

white sticky rice) to adjust the acidity were conducive to maintaining and improving the color of the rose sweet wine. 

After the fermentation was completed, the rose extract and the rose cell liquid were compounded according to the 

volume ratio of 2:1 and then were added into the sweet wine instead of the rose extract, thereby being beneficial to 

improving the fragrance and taste of the rose sweet wine. Results  The color of the improved rose sweet wine was 

rose red, the juice was clear, and the rose aroma was prominent. Compared with the original process, the index 

content of total flavonoids, total sugars, total acids, and protein were increased by 4.1 mg/100 g, 3.2 g/100 g,    

1.75 g/kg, and 0.53 g/100 g, respectively. Conclusion  This process can provide reference for enterprises to make 

flower sweet wine. 
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0  引  言 

甜酒酿是以糯米为原料, 经蒸煮后拌入甜酒曲发酵而成

的一种传统的发酵食品, 也称娘酒、黄酒、老酒、老糟或醪

糟等[1]。甜酒酿中含有低聚糖、多肽、氨基酸及乙醇[2], 具有

快速补充能量、健胃、健脾的功效[3]。根据中华人民共和国

国家卫生和计划生育委员会《按照传统既是食品又是中药材

物质目录管理办法(征求意见稿)》, 重瓣红玫瑰属国家药食同

源类物质, 兼具食用和药用价值, 具有较大的开发潜力。目前

对花卉类甜酒酿的工艺研究较少, 且对玫瑰甜酒酿的研究也

鲜有报道, 潘玉萍等[4]对玫瑰甜米酒进行了工艺研究, 结果

表明, 玫瑰花经发酵后会影响其色泽, 所制出的玫瑰甜米酒

外观呈橘红色或淡棕红色。贵州省轻工业科学研究所对玫瑰

甜酒酿的工艺进行了研究, 但制作出来的玫瑰甜酒酿色泽较

差且具有沉淀, 因此, 本研究在原工艺基础上进行改良, 解

决玫瑰甜酒酿杀菌后出现沉淀物及色泽变化的问题, 以期为

企业制作花卉类甜酒酿提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

白糯米(五常市锦鸿米业有限公司); 黑糯米(贵州金晨

农产品开发有限公司); 重瓣红玫瑰(干花, 贵州铜仁多兰特

现代农业开发有限公司); 玫瑰细胞液(山东芳蕾玫瑰科技开

发有限公司); 甜酒曲(贵州省轻工业科学研究所); 柠檬酸

(食用级, 贵州慕为美科技有限公司); 过滤水(自产)。 

1.2  仪器与设备 

GZX-9140MBE 数显鼓风干燥箱(上海博迅实业有限

公司医疗设备厂); JA2003 电子天平(上海浦春计量仪器有

限公司); HH-6 数显恒温水浴锅(常州澳华仪器有限公司); 

CJJ 78-1 磁力搅拌器 (上海梅香仪器有限公司 ); UV- 

2802PC/PCS 紫外可见光分光光度计[尤尼柯(上海)仪器有

限公司]; K 1100 F 型全自动凯氏定氮仪(山东海能科学仪

器有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  原工艺流程及操作要点 

原工艺流程见图 1。 

糯米: 选用糯米应符合 GB 1354—2018《大米》, 且

目测无染污、无异味、未受潮、无鼠迹, 糯米干净清香, 无

异物(包括稗子等);  

浸泡: 称取 1.5 倍过滤水(以米重计)于(25±2) ℃的水

温下浸泡(7±1) h;  

蒸煮: 糯米蒸煮完成后, 软硬适中, 手搓应有一定硬

度但无硬粒;  

接种: 接种温度在(35±2) ℃, 接种量为米重的 0.3%;  

培养: 共培养 36 h, 培养 24 h 进行第一次感官检查, 

液化明显、香气正常、目视无杂菌感染; 培养 36 h 第二次

感官检查、发酵完成好、汁多且清、香气浓郁、无其他污

染现象, 若存在污染现象应弃去该甜酒;  

玫瑰浸提液: 过滤水和玫瑰鲜花按 60:1 的重量比进

行称取, 对其熬煮 30 min, 在熬煮过程中加入 0.4%柠檬酸

(以鲜花重计)进行护色, 待温度冷却至室温后过滤即得玫

瑰浸提液。 

补汁: 加入 20%玫瑰浸提液(以成品总重量计)于培养

完成后的甜酒酿中;  

灭菌: 在 80 ℃下, 灭菌 25 min。 

1.3.2 改良工艺流程及操作要点 

改良工艺流程见图 2。 

浸泡: 取与白糯米相同重量的黑糯米, 加 2 倍米重的

过滤水, 在(25±2) ℃的水温下浸泡黑糯米(5±1) h, 用黑糯

米浸泡液代替过滤水于(25±2) ℃的水温下浸泡白糯米(7± 

1) h, 并加入 0.4%柠檬酸(以白糯米重量计)调整酸度;  
 

 
 

图 1  原工艺流程 

Fig.1  Original technological process 

 

 
 

图 2  改良工艺流程 

Fig.2  Improved process flow  
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玫瑰花汁: 过滤水(65±1) ℃与玫瑰干花瓣以 45:1 的

重量比进行称取, 恒温焖泡 10 min, 加 0.4%柠檬酸(以玫

瑰干花瓣重计)煮沸, 煮沸后立即冷至(65±1) ℃过滤即得

玫瑰浸提液; 将玫瑰浸提液与玫瑰细胞液以体积比 2:1 的

比例进行复配后即得玫瑰花汁。 

蒸煮、接种、培养、补汁、灭菌工艺流程与原工艺相同。 

1.3.3  感官评价方法 

(1)感官权重评价方法 

采用 0~4 评判法确定各项目的权重, 将各项目进行两

两比较, 打分 4:0(很重要:很不重要)、3:1(较重要:不很重要)、

2:2(同样重要), 项目自身不进行比较[5]。感官权重评价小组

由 6 名(3 名男性, 3 名女性)经过感官品评专业培训且有一定

评价经验的人员组成, 于感官品评室中独立进行评价。 

(2)成品感官评价方法 

利用模糊数学感官评价法 [5]对玫瑰甜酒酿进行感官

评价, 所有的评价指标分为 4个等级: 优秀(90分)、良好(80

分)、中等(70 分)、较差(60 分)。评定标准参考 Q/SYZ 

0001S—2019《醪糟(甜酒)》, 如表 1 所示。 
 

表 1  复合甜酒酿感官要求 
Table 1  Sensory requirements of compound sweet wine 

项目 要求 

色泽 具有本产品固有的色泽, 色泽均匀 

外观 糟米成型、固液分明 

滋味和气味 
具有复合甜酒酿特有的风味, 香甜可口,  

无异杂味 

杂质 无肉眼可见的外来杂质 

 
成品感官品评人员共 24 人, 其中包含 12 名男性(25~35

岁 4 人, 36~45 岁 4 人, 46~55 岁 4 人)、12 名女性(25~35 岁 4

人, 36~45 岁 4 人, 46~55 岁 4 人), 于特定的感官评定室中各

自独立进行评价。 

1.3.4  总黄酮的测定 
总黄酮含量参考 SN/T 4592—2016《出口食品中总黄

酮的测定》方法进行检测。 

1.3.5  总糖及总酸的测定 
总糖参考 GB/T 13662—2018《黄酒》中廉爱农法测

定总糖, 总酸参考 GB/T 13662—2018 中总酸、氨基酸态氮

方法进行检测。 

1.3.5  酒精度含量测定 

酒精度含量参考 GB 5009.225—2016《食品国家安全

标准 酒中乙醇浓度的测定》中第一法进行测定。 

1.3.6  营养成分含量测定 

脂肪参考 GB 5009.6—2016《食品安全国家标准 食品

中脂肪的测定》中第二法进行测定 ; 蛋白质参考 GB 

5009.5—2016《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》

中第一法进行测定。 

1.3.7  卫生指标测定 

沙门氏菌参考 GB 4789.4—2016《食品安全国家标准 

食品微生物学检验 沙门氏菌检验》进行测定; 金黄色葡萄

球菌参考 GB 4789.10—2016《食品安全国家标准 食品微

生物学检验 金黄色葡萄球菌检验》进行测定; 大肠菌群参

考 GB 4789.3—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检

验  大肠菌群计数》进行测定 ; 菌落总数参考 GB 

4789.2—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌

落总数测定》进行测定。 

2  结果与分析 

2.1  感官分析 

评价项目权重分布结果如表 2 所示, 设权重的集合为

U, U=(u1, u2, …, um)=(0.27, 0.20, 0.33, 020)。 

模糊感官综合评价模型的建立方法如下: 将评价项

目用集合 A 表示, 则 A=(a1, a2, …, am)=(色泽、外观, 滋

味和气味、杂质), 等级用集合 B 表示 , B=(b1, b2, …, 

bn)=(优秀, 良好, 中等, 较差), 根据 A 集合、B 集合建立

如下矩阵[6]:  

 
R 表示每个产品的等级评分集合, 式中 r 为每一项目

(色泽、外观、滋味和气味、杂质)对应的等级得票数。将

每个产品评判结果向量设为 Y, Y 为集合 U 和 R 的乘积, 则: 

Y=U×R=(y1, y2, …, ym)。产品感官综合评分 H 等于评判结

果向量 Y 乘以各等级(优秀、良好、中等、较差)对应评分, 最

终得出综合评分结果。 

实验 1 号为原工艺下制作的玫瑰甜酒酿, 实验 2 号为

改良工艺制作的玫瑰甜酒酿, 感官评分汇总如表 3 所示。

表 3 中例: 2/3/7/12 分别代表 1 号的色泽属性“优秀/良好/

中等/较差”得票数, 其余数据同。 

 
表 2  评价项目权重分布 

Table 2  Evaluation index weight distribution 

项目 色泽 外观 滋味和气味 杂质 得分 权重* 

色泽 / 16 10 14 40 0.27 

外观 8 / 7 13 28 0.20 

滋味和气味 14 17 / 17 48 0.33 

杂质 10 11 7 / 28 0.20 

注: 权重*=得分/参评人数/24; /表示各项指标不参与自身对比评价。 
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因素影响颜色较先

性因素影响, 易于

成分, 有浓郁芳

液复配后增加了玫

花色苷呈现出紫

色泽为紫红色, 甜

此感官上得到了较

 营养成分分

为贴合实际生

析

和气味 

/5/0 

0/3/0 

更有利于玫瑰红

后长时间放置依

富的还原糖和氨

Maillard reactio

方面是由于甜酒

面是玫瑰花色素

艺条件不难发现

水浸泡白糯米, 并

酸度, 从而有助

主要由淀粉(直链

链淀粉为主[14‒

化合物, 直链淀粉

附性质[16]。支链

阻碍作用使分子

粉的微晶束内, 而

。而发酵剂的加

粒腐蚀、片层顺

范围有序结构和

酿出现微量沉

了黑色沉淀物, 可

 

色素主要成分为

类黄酮类物质。

车菊素 -3-葡萄

于水, 在糯米浸

素进行吸附。在

分进入淀粉微

后的糯米可保留

艺还重新改进了

季节性强, 在采

先期淡。采用玫

于保存。玫瑰细

香的气味[23‒24]

玫瑰浸提液的风

紫红色, 经杀菌

甜酒汁色泽呈现

较大的改善。 

分析 

生产需要, 对 2

杂质

0/6/11/

11/11/2

红色素的稳定性[

依然会变黄, 主要

氨基酸, 在巴氏杀

on, MR)[12‒13], 

酿自身含有丰富

素不稳定。 

现, 改良工艺主要

并加入 0.4%柠

助于维持并改善

链淀粉和支链淀
‒15]。淀粉可以

粉和支链淀粉

链淀粉具有层状

子间的作用力减

而且不易与极性

加入会导致淀粉

顺序和紧密度降

和摩尔质量的改

淀物属于正常

可能是由于玫瑰

为花青素(anthocy

。黑米种皮提取

糖苷和芍药素

浸泡吸水的过程

在糯米蒸煮糊化

晶间隙, 不可逆

留大部分色素。

了玫瑰花浸提方

采摘后期玫瑰花

玫瑰干花瓣[22]后

细胞液含多种水
], 将玫瑰浸提液

风味, 且在 pH 

菌后由于玫瑰甜

现淡玫红色, 未

种工艺条件下

7373 

 

/7 

2/0 

[10‒11]。而原

要是由于甜

杀菌过程中

因此, 玫瑰

富的还原糖

要以黑糯米

柠檬酸(以白

善玫瑰甜酒

淀粉)和蛋白

吸附许多有

因分子形态

状结构[17], 各

减小, 水分子

性有机化合

粉降解和轻微

降低、结晶度

改变[18]。因

常现象, 但原

瑰浸提液过

yanidin), 属

取物中花色苷

素 -3-葡萄糖   

程中, 糯米中

化的过程中, 

逆地大量吸 

 

方法, 原工艺

色素因季节

后, 可避免季

水溶性芳香活

液与玫瑰细

3.8 的条件

甜酒酿中醪糟

未变为褐色, 

制作的玫瑰
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甜酒酿进行了总黄酮、糖、酸、蛋白质、脂肪及卫生指标检

测, 检测结果见表 4。 

由表 4 可知, 2 种工艺条件下所得到的成品, 其卫生指标

均符合国家标准, 改良工艺条件下制作的玫瑰甜酒酿的总黄酮、

总糖、总酸、蛋白质指标含量较原工艺分别提高了 4.1 mg/   

100 g、3.2 g/100 g、1.75 g/kg、0.53 g/100 g。总黄酮含量升高

主要是浸泡过程加入了黑糯米浸泡液, 黑糯米浸泡液中的花

色苷进入糯米中。总糖含量升高可能是由于在浸泡白糯米时

加入柠檬酸改变了浸泡条件, 使得糯米 pH 降低, 形成微酸环

境(pH 5.0), 有利于甜酒曲中的根霉分泌糖化酶[25]。总酸含量

高出原工艺 1 倍多, 可能是由于在浸泡过程和制备玫瑰浸提

液时均加入了柠檬酸, 且加入量相较于原工艺多了 1 倍, 因

此改良后的工艺其酸度更高, 总酸的升高既可以调整甜酒酿

的适口性, 还有利于花色苷显色、护色[26]。 

 
表 4  2 种工艺条件下营养指标检测结果 

Table 4  Test results of nutritional indexes under 2 kinds of 
technological conditions 

检测指标 1 号 2 号 

总黄酮/(mg/100 g) 11.2 15.3 

总糖/(g/100 g) 22.8 26 

总酸/(g/kg)   1.59   3.34 

酒精度/%vol 0  0.5 

脂肪/(g/100 g) 0  0.3 

蛋白质/(g/100 g)   2.99   3.52 

沙门氏菌/(CFU/mL) ND ND 

金黄色葡萄球菌/(CFU/mL) ND ND 

大肠菌群/(CFU/mL) ND ND 

菌落总数/(CFU/mL) ND ND 

注: ND 为未检出。 

 

3  结论与讨论 

本研究通过改良浸泡和补汁工艺, 利用黑糯米的浸

泡水, 浸泡白糯米(7±1) h, 并将玫瑰浸提液与玫瑰细胞液

2:1 复配补汁, 使玫瑰甜酒酿在色泽、外观及风味等感官品

质上得到了较大的提升, 在保证卫生指标合格的情况下, 

总黄酮含量较原工艺高 4.1 mg/100 g。该工艺虽解决了玫

瑰醪糟色泽问题, 但由于花色苷对光敏感, 在贮存过程中

糟米上层颜色加深, 整体色泽逐渐变淡, 对比花卉类甜酒

酿工艺可知[2,23], 玫瑰甜酒酿制作完成后其色泽呈现橘红

色或淡棕红色, 难以保持其玫红色色泽, 且花卉类甜酒酿

需要兼顾其是否列为食品原料以及制作完成后风味的保留, 

因此本研究采用了重瓣红玫瑰进行浸提, 并添加玫瑰细胞

液(重瓣红玫瑰蒸馏液)以补充其玫瑰风味。综上所述, 该工

艺可为企业制作花卉类甜酒提供新思路, 同时还需要进一

步研究其褐变原因及贮藏条件。 
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