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预处理方式对热风干燥玫瑰花瓣品质特性的影响
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摘要#采用
%[

柠檬酸溶液(

!"[

糖溶液(

!"[ @.=E

和柠

檬酸混合溶液浸渍(烫漂
5

种处理方式处理玫瑰花瓣#以

未预处理的花瓣作为对照#进行热风干燥对比试验和分

析#对花瓣品质特性!色泽(总黄酮含量(总酚含量"以及

微观结构等进行比较#并结合模糊数学综合评判法进行

感官评定&结果表明)预处理方式对玫瑰花瓣的干燥速

率有显著影响#且在含水率较高时尤其明显'微观结构有

一定的差异性&其中#

%[

柠檬酸溶液组耗时最长#

3

I

最

小'

!"[

糖溶液组复水比最低'混合溶液组色泽变化
3

I

最大#总酚含量最高'烫漂组耗时最短#总黄酮含量和复

水比最高&经烫漂预处理后的花瓣干燥后得到的感官评

分值最高#对应的干燥时间(

3

I

(复水比(总黄酮含量及

总酚含量分别为
#!"3H/

(

#')#4m")%5

(

&)"#

(

")!43

0

*

0

(

#)5&3

0

*

0

&因此#采用烫漂预作为预处理方式可以提高

食用玫瑰花瓣干制品的品质&

关键词#预处理'热风干燥'玫瑰花瓣'品质特性
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玫瑰%

J+<&47

,

+<& XP+/Q3

&属蔷薇科$蔷薇属!多年

生常绿或落叶小灌木!富含蛋白质$膳食纤维$酚类和黄

酮类等营养物质!具有重要的 观 赏$药 用 和 食 用 价

值0

#]!

1

"

!"#"

年国家卫生部颁布相关法规将其纳入食品

中!成为了药食两用的中药之一0

&

1

"国家轻工部规定可

以食用的国产玫瑰品种有山东平阴玫瑰$甘肃永登苦水

玫瑰$安徽肃县传统紫枝玫瑰$山东平阴丰花玫瑰$山东

$*"
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!#$

期
"
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年
#

月
"



定陶玫瑰$河南周口商水玫瑰0

5

1

"

新鲜玫瑰花瓣的含水率较高!易腐烂变质"目前!既

能保持玫瑰花良好的形态和色泽!又可延长贮藏期常用

的方法为干燥法"兰伟等0

%

1

$谭颖等0

D]4

1

$宋春芳等0

'

1分

别采用真空冷冻$热风干燥$真空$微波真空$热风等干燥

方式对玫瑰花瓣进行干燥试验研究"其中!热风干燥速

度快$操作方便$成本较低!是目前干制加工生产中广泛

应用的主要干燥方法!特别是低温热风干燥对各种活性

成分破坏较小!适宜富含功效成分的原料0

$

1

"

花瓣干燥过程中容易发生褐变"预处理能影响干燥

过程!影响水分扩散0

#"

1

$干燥速率0

##

1

$干燥时间0

#!

1等"

将玫瑰花瓣的预处理方式和热风干燥有效结合有助于玫

瑰花瓣品质$加工效率的提升等"近年来!许多学者在花

瓣干燥预处理上开展了一些探索研究"如兰伟等0

#&

1采用

了物理保色和化学保色方法对玫瑰花瓣进行处理!发现

对非深红色玫瑰花瓣的物理保色!以微波干燥保色效果

较佳#对深红色花瓣的化学保色以在
!"[

的
;

0

=E

!

和柠

檬酸溶液中浸泡
%P

效果最好"孙艳等0

#5

1利用干燥剂埋

没干燥法及不同化学溶液前处理的方法!研究了玫瑰干

花制作过程中的护形问题"朱文学等0

#%

1对新鲜百合进行

漂烫.热风干燥试验!探讨漂烫时间和温度对百合干燥

特性及品质的影响"食用玫瑰具有浓郁的香气!另外含

有玫瑰多糖$黄酮等天然活性物质!因此成为生产保健品

的理想原料"目前!关于玫瑰干燥工艺的研究多以干燥

方式的比较和干花的制作为主!关于食用玫瑰花的研究

较少!采用不同的预处理方式对可以食用的玫瑰花瓣的

干燥特性和品质产生的影响尚未见相关报道"

试验拟以玫瑰花瓣为对象!采用溶液浸渍$烫漂预处

理方式!并进行热风干燥对比试验!测定其含水率$复水

比$色泽$总黄酮$总酚含量等指标!并采用扫描电子显微

镜观察微观组织!探索不同预处理方式对玫瑰花瓣热风

干燥特性及感官品质的影响!以期为食用玫瑰花瓣的加

工提供一定的理论和技术参考"

#

!

材料与方法
#)#

!

原料与试剂

玫瑰'山东平阴玫瑰!洛阳新村甲天下花卉市场#

柠檬酸$食盐$无水乙醇$硝酸铝$氢氧化钠$亚硝酸

钠'分析纯!天津市德恩化学试剂有限公司#

盐酸'分析纯!天津市化学试剂三厂"

#)!

!

仪器与设备

电热鼓风干燥箱'

#"#

型!北京科伟永兴仪器有限

公司#

电子天平'

UC

,

CL

型!上海良平仪器仪表有限公司#

恒温水浴锅'

>>O!

型!力辰科技试验仪器厂#

可见光分光光度计'

4!""

型!上尤尼柯%上海&仪器有

限公司#

色差计'

bIH-,12E2IH%

型!三恩驰科技有限公司#

循环水式真空泵'

K>dO7

%

*

&型!巩义市子华仪器有

限责任公司#

数控超声波清洗器'

ĉO%""7A

型!昆山市超声仪器

有限公司#

扫描电子显微镜'

K5'""

型!日本日立公司"

#)&

!

方法

#)&)#

!

预处理方法
!

将新鲜玫瑰的花瓣摘下!每份称取

#"

0

!将玫瑰花瓣放入浸渍液浸渍
!P

#将玫瑰花瓣置于

4%i

水浴锅中烫漂
!3H/

"处理后取出沥干!用滤纸吸取

表面水分"其中!浸渍液分别为
%[

柠檬酸溶液!

!"[

糖

溶液!

!"[ @.=È %

0

柠檬酸混合溶液"料液比
#

$

5"

%

0

,

3M

&"

#)&)!

!

热风干燥
!

将上述
5

组经过预处理的玫瑰花瓣和

未预处理的玫瑰花瓣分别装入网盘中!放入热风干燥箱

内进行热风干燥"干燥前期!每隔
!"3H/

取出物料称质

量!记录数据后迅速放回继续干燥!

!P

后!每隔
5"3H/

取

出称量!直至物料质量不变%前后两次称量质量差值
%

")"#

0

&时停止干燥0

#D

1

"杜利平等0

&

1的研究表明低温热

风干燥对玫瑰花的活性成分破坏较小!为了获得较优的

预处理方案!将温度设置为
5% i

"每组试验均重复

&

次"

#)&)&

!

指标测定

%

#

&干基含水率'玫瑰花瓣干燥过程中干基含水

率0

#4

1按式%

#

&计算"

V

E

S

D

E

T

D

"

D

"

! %

#

&

式中'

V

E

...干基含水率!

0

,

0

#

D

E

...干燥过程任意
5

时刻花瓣的质量!

0

#

D

"

...绝干物质质量!

0

"

%

!

&干燥速率'干燥速率是指干燥过程中单位时间减

少的干基含水率0

#'

1

!按式%

!

&计算"

*

J

S

D

&

!

T

D

&

#

&

!

T

&

#

! %

!

&

式中'

*

J

...干燥速率!

0

,%

0

-

3H/

&#

D&

#

...花瓣在干燥过程中
&

#

时刻的干基含水率!

0

,

0

#

D&

!

...花瓣在干燥过程中
&

!

时刻的干基含水率!

0

,

0

"

%

&

&复水比'将不同预处理条件下干燥得到的玫瑰花

瓣干制品放入
D"i

水浴锅内!每隔
#"3H/

取出并用滤纸

擦干玫瑰花瓣表面的水分!称量!放回水浴锅内重复进行

&

次!按式%

&

&计算复水比0

#$

1

"

%*"

"

Z2E)&D

!

@2)#

张
!

萌等#预处理方式对热风干燥玫瑰花瓣品质特性的影响



J

9

S

N

!

N

#

! %

&

&

式中'

J

,

...复水比!

0

,

0

#

N

!

...复水后玫瑰花瓣的质量!

0

#

N

#

...复水前玫瑰花瓣的质量!

0

"

%

5

&色差值'采用色差仪测定复水前后的玫瑰花瓣干

制品表面的明亮度
%

(

$红绿值
&

(和蓝黄值
.

(

"每个待

测样品选取表面
&

个不同位置进行检测!每个样品重复

&

次"

%

%

&总黄酮含量'将干燥后的玫瑰花瓣用超微粉碎机

粉碎称取
#

0

样品!加
&"3M%"[

乙醇研磨后!

5"" Y

$

5"i

条 件 超 声 提 取
&" 3H/

"抽 滤
&

次"滤 液 在

#""""I

,

3H/

离心
#"3H/

!取上清液作为待测液"取提

取液
")#3M

!加入
&3M&"[

乙醇和
")&3M%[ @.@9

!

溶液!摇匀放置
%3H/

!加入
")&3M#"[ <E

%

@9

&

&

&

溶液!

摇匀放置
D3H/

!加入
!3M5[ @.9>

溶液!摇匀!用

&"[

乙醇稀释至
#"3M

!同时以芦丁为标样作标准曲线

于
%#"/3

处测定吸光度0

!"

1

"标准曲线为
!

%

3

0

,

3M

&

e

")D5%D" "̀)""D

!

J

!

e")$$$#

"

%

D

&总酚含量'提取方法同
#)&)&

%

%

&"吸取提取液

")#3M

!加入
%""

/

M

福林酚试剂!反应
&3H/

后!加入

&3MD[ @.

!

=9

&

溶液!用蒸馏水稀释至
%3M

!摇匀$避

光保存
!P

!同时以没食子酸为标样作标准曲线!于

4D%/3

处测定吸光度值0

!#

1

"没食子酸标准曲线为'

!

%

3

0

,

3M

&

e#)D&&#" "̀)""%!

!

J

!

e")$$$"

"

%

4

&微观结构'使用扫描电子显微镜观察干燥后的玫

瑰花瓣的微观结构!用石墨双面胶将不同预处理后干燥

的花瓣粘在样品台上!于真空条件下将样品放入扫描电

镜观察!将样品放大
&""

倍!进行图谱采集"

#)&)5

!

感官评定
!

参照食用玫瑰花馅料卫生标准%

_J

##D4%

.

!""&

&!对干燥后玫瑰花瓣的重要感官指标是气

味$口感$色泽和组织与形态等感官品质进行评价0

!!

1

!由

感官品评专家%

#"

人&运用模糊数学综合评判法确定各指

标权重向量"模糊数学在食品感官综合评价中可以消除

主观因素的影响!获得准确$客观$科学的评价结果0

!&

1

"

#"

位感官品评专家评估了玫瑰花瓣的
5

种感官指标的重

要性!给出了不同指标的隶属度!如表
#

所示!隶属度在

"

#

#

范围内%

"

代表不重要!

#

代表最重要&

0

!5

1

"将隶属

度进行归一化处理确定权重向量!结果见表
!

所示"

!!

由表
!

可知!干燥后玫瑰花瓣的
5

个感官指标的权

重向量
"e

0

")!!

!

")&%

!

")!%

!

")#'

1!即气味
")!!

$口感

")&%

$色泽
")!%

$组织与形态
")#'

"因此可确定各感官指

标的分值'气味
!"

分!口感
&%

分!色泽
!%

分!组织与形态

!"

分"由
#%

名感官评价员对产品进行感官评价"感官

评价标准如表
&

所示"

表
#

!

不同评价指标的隶属度

X.QE,#

!

;,3Q,IFPH

N

2R6HRR,I,/-,G.E+.-H2/H/6H1.-2IF

感官品评专家 气味 口感 色泽 组织与形态

专家
# ")& ")D ")# ")!

专家
! ")5 ")& ")& ")#

专家
& ")& ")5 ")& ")!

专家
5 ")5 ")% ")D ")&

专家
% ")! ")4 ")& ")#

专家
D ")# ")& ")5 ")&

专家
4 ")& ")% ")# ")!

专家
' ")! ")5 ")& ")!

专家
$ ")# ")! ")% ")&

专家
#" ")5 ")& ")& ")!

表
!

!

隶属度归一化处理结果

X.QE,!

!

;,3Q,IFPH

N

6,

0

I,,/2I3.EHT.-H2/I,F+E-F

感官评价人员 气味 口感 色泽 组织与形态

专家
# ")!% ")%" ")"' ")#4

专家
! ")&4 ")!4 ")!4 ")"$

专家
& ")!% ")&& ")!% ")#4

专家
5 ")!! ")!' ")&& ")#4

专家
% ")#% ")%5 ")!& ")"'

专家
D ")"$ ")!4 ")&4 ")!4

专家
4 ")!4 ")5D ")"$ ")#'

专家
' ")#' ")&D ")!4 ")#$

专家
$ ")"$ ")#$ ")5% ")!$

专家
#" ")&& ")!% ")!% ")#4

平均值
")!! ")&% ")!% ")#'

5555555555555555555555

#)5

!

数据处理

采用
9IH

0

H/')%

统计软件进行数据处理与分析!用

KLKK#$

软件进行差异显著性分析"

!

!

结果与分析
!)#

!

对玫瑰花瓣干制品干燥特性的影响

由图
#

可知!在不同的预处理方式下!玫瑰花瓣的干

基含水率不同!经烫漂预处理的样品在前
#""3H/

内干基

含水率明显低于其他处理方式样品的干基含水率!干燥

所需时间最短"这可能是由于在
4%i

条件下进行漂烫

破坏了花瓣表面细胞!花瓣组织软化!加快了花瓣的失水

并与细胞壁分离!降低了干燥过程花瓣内水分扩散阻力!

这种内部结构的变化有利于干燥过程中水分的迁移!干

燥时间也因此缩短0

!5

1

"随着干燥过程的进行!干基含水

率越来越低!干燥速率也逐渐减慢!整个干燥过程只呈现

降速阶段"在干燥初期!物料的水分含量较高!对应的干

燥速率也高于含水率较低时的干燥速率!随着干燥时间

&*"

开发应用
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!#$

期
"

!"!"

年
#

月
"



表
&

!

感官评价标准表

X.QE,&

!

K-./6.I6-.QE,2RF,/F2I

S

,G.E+.-H2/

气味%

!"

分& 口感%

&%

分& 色泽%

!%

分& 组织与形态%

!"

分& 评分

香气纯正!花香浓郁!无异味 酥脆性好!口感协调 呈红色!有光泽 花瓣完整不粘连!没有皱缩
4$

#

#""

香气纯正!花香较浓郁!无

异味
酥脆性较好!口感基本协调 呈红色!花瓣略暗

花瓣完整不粘连!皱缩程

度小
%&

#

45

花香较淡!无异味 酥脆性不好!口感一般 花瓣发紫!没有光泽
花瓣较完整略有粘连!皱缩

程度大
!$

#

%"

花香较淡!略有异味 口感不好!酥脆性较差 花瓣发黑!没有光泽 花瓣粘连较软!严重皱缩
"

#

!%

图
#

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣的干燥曲线及干燥速率曲线

8H

0

+I,#

!

7I

S

H/

0

1+IG,F./66I

S

H/

0

I.-,1+IG,F2RI,6I2F,Q

S

6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F

的延长!物料残余的水分逐渐减少!干基含水率变化趋势

逐渐变小!可能是干燥刚开始时!玫瑰花瓣经过一个预热

处理!花瓣中的水分通过内部扩散到表面!随着干燥时间

的增加!物料含水率降低!因此干基含水率出现缓慢下降

的趋势"在不同的预处理方式下!玫瑰花瓣的干燥速率差

别较大!且在含水率较高时尤其明显"这可能是因为植物

材料的物质组成和存在状态影响了其干燥脱水的速度"

!)!

!

处理方式对玫瑰花瓣色泽的影响

试验中期望干燥产品的
%

(值越大越好!

3

I

值越小

越好0

!#

1

"由表
5

可知!

%

组玫瑰花瓣热风干燥后!

%

(值

之间无显著差异!但显著低于新鲜花瓣的
%

(值#

%

组间

的
&

(值和
.

(值均存在显著差异!且明显低于新鲜花瓣

组#

3

I

反映玫瑰花瓣的总色差!相对于新鲜花瓣来说!

%[

柠檬酸溶液组处理的花瓣色泽变化
3

I

最小!显著低

于其他预处理方式!说明该产品与新鲜玫瑰花瓣色泽最

相近!可见
%[

柠檬酸溶液处理具有较好的护色作用!可

能是加入的柠檬酸降低了花瓣细胞内的
N

>

值!增加了玫

瑰花中起显色作用的花青素在酸性溶液中的溶解程度"

%

组干燥玫瑰花瓣复水后
%

(值无显著差异!但显著低于

新鲜花瓣组#而
&

(值和
.

(值存在显著差异!且明显低于

新鲜花瓣组#经
%[

柠檬酸溶液处理干燥的玫瑰花瓣复水

后的
3

I

最小"结果表明!不同预处理方式下干燥后的

表
5

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣色泽的比较l

X.QE,5

!

ARR,1-F2R6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F2/-P,12E2I2RI,6I2F,

处理方式
干燥后

%

(

&

(

.

(

3

I

复水后

%

(

&

(

.

(

3

I

新鲜花瓣
5#)&!m#)"D

.

!5)4&m5)5#

.

D)#%m#)"'

.

]] ]] ]] ]] ]]

%[

柠 檬 酸

溶液
&$)5&m")D"

Q1

$)4%m5)&&

1

#)"%m#)#5

Q

#%)$5m5)5$

.

5&)'$mD)!#

.

#D)$#m&)'!

Q1

]")%!m!)$#

Q1

#")!%m5)!%

.

!"[

糖溶液
&D)%!m!)&#

Q1

D)D#m!)$#

1

")D&m")4%

Q

#$)%5m&)"$

.

&4)&Dm#)!&

.

##)D%m5)""

1

]")#4m#)$"

Q1

#%)#'m&)$'

.

混合溶液
&4)%'m#)#"

Q1

#%)D#m#)&%

Q

!)$%m")D5

.Q

!5)5"m#)%%

Q

&')&$m&)!'

.

#%)!#m5)!!

1

#)""m")"'

Q

##)4$m!)$'

.

烫漂
&%)5#m!)4!

Q1

')$#m#)&5

1

]")%5m")5D

Q

#')#4m")%5

.

&$)!Dm%)5!

.

!&)&5m5)D"

.Q

]!)"%m#)#%

Q1

#")D"m#)$D

.

未处理
&%)4"m")D'

1

4)5&m#)#D

Q

]")#4m#)$"

Q1

#$)#&m#)#%

.

5")D"m")'4

.

#!)''m!)$"

1

]!)4!m#)!"

1

#5)$&m!)&5

.

!

l

!

同列小写字母不同表示差异显著%

L

%

")"%

&"

'*"

"

Z2E)&D

!

@2)#

张
!

萌等#预处理方式对热风干燥玫瑰花瓣品质特性的影响



玫瑰花瓣及复水的色泽均与新鲜花瓣存在不同程度的差

异!

%[

柠檬酸溶液预处理可以有效改善热风干燥玫瑰花

瓣的色泽"

!)&

!

对玫瑰花瓣复水比的影响

由图
!

可知'在不同的预处理方式下!玫瑰花瓣的复

水能力差异显著!可能是由于干燥时间过长以及不同预

处理对物料组织结构和水分状态的影响不同"烫漂处理

的样品的复水比显著高于其他处理方式的!可能是烫漂

的物理热力作用较强!使花瓣内部细胞原生质体和细胞

壁分离!细胞膜的通透性加大0

!%

1

!使其复水能力明显增

强"经
!"[

糖溶液处理的样品的复水比最小!可能是因

为糖分子不容易被吸收!造成花瓣表面有大量的糖分子

残留!导致干燥花瓣的复水性降低"

!)5

!

对玫瑰花瓣总黄酮含量的影响

由图
&

可知!烫漂处理样品的总黄酮含量显著高于

其他处理方式的!说明烫漂可有效地保存总黄酮!可能是

烫漂的干燥时间最短!在干燥过程中因受热而损失的量

最小"

!"[

糖溶液浸渍和未处理组含量差异不显著!但

显著低于其他处理方式!不同预处理方式对总黄酮含量

的影响显著!可能是由经不同处理后残留的酶活性和花

小写字母不同表示差异显著%

L

%

")"%

&

图
!

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣复水比的比较

8H

0

+I,!

!

ARR,1-F2R6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F2/

-P,I,P

S

6I.-H2/2RI,6I2F,

小写字母不同表示差异显著%

L

%

")"%

&

图
&

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣总黄酮含量的比较

8H

0

+I,&

!

ARR,1-F2R6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F2/

-P,-2-.ERE.G2/2H6F12/-,/-2RI,6I2F,

瓣中各组分状态的差异造成的!也可能是花瓣干燥时间

较长!导致黄酮类化合物含量下降0

!%

1

"

!)%

!

对玫瑰花瓣总酚含量的影响

由图
5

可知!经混合溶液预处理样品中总酚含量最

高!显著高于另外
5

种预处理方式!但四者之间总酚含量

有明显差异"

!"[ @.=E

和柠檬酸混合溶液浸渍预处理

后的干燥产品总酚含量最高!可能是因为柠檬酸降低了

物料的
N

>

值!同时具有络合金属离子
@.

的作用!抑制

酶活性!从而有效抑制酚类化合物的降解0

!#

1

"

!)D

!

对玫瑰花瓣微观组织结构的影响

由图
%

可以看出!新鲜玫瑰花瓣结构呈有规则的条

纹状!排列整齐"其中!烫漂处理的花瓣的组织结构变化

小写字母不同表示差异显著%

L

%

")"%

&

图
5

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣总酚含量的比较

8H

0

+I,5

!

ARR,1-F2R6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F2/

-P,-2-.E

N

P,/2EF12/-,/-2RI,6I2F,

图
%

!

不同预处理方式下玫瑰花瓣的微观结构

8H

0

+I,%

!

ARR,1-F2R6HRR,I,/-

N

I,-I,.-3,/-3,-P26F2/

-P,3H1I2F-I+1-+I,2RI,6I2F,

!

k&""

"

(*"

开发应用
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不大!没有皱缩!细胞形态改变较小!但较为疏松!可能是

高温烫漂使花瓣细胞的通透性增加!内部结构遭到破坏"

经
!"[

糖溶液处理的花瓣表面有白色漂浮物!可能是在

浸渍过程中进入细胞内部的糖分子!导致复水效果差"

另外几种预处理的花瓣微观结构都出现了一定的皱缩!

经
%[

柠檬酸溶液和
!"[

糖溶液处理的花瓣褶皱不规

律!可能是由于干燥时间过长导致卷曲现象更严重"不

同预处理的玫瑰花瓣干燥后有一定的差异性"

KA;

呈现

的结果与前期研究的复水比$干燥耗时等结果相吻合"

!)4

!

对感官品质的影响

由表
%

可知!烫漂组和
%[

柠檬酸组均具有较好的气味$

口感$色泽和组织与形态"混合溶液组虽然具有较好的气

味$口感和组织与形态!但颜色偏暗没有光泽"

!"[

糖溶液

组和未处理组花瓣皱缩严重!有粘连!酥脆性较差影响口感!

因此感官评分较低"结果表明!漂烫预处理在感官评价中具

有较高的感官满意度!是比较合适的预处理方式"

表
%

!

感官评定结果l

X.QE,%

!

K,/F2I

S

,G.E+.-H2/I,F+E-F

处理方式 气味 口感 色泽 组织与形态 总分

%[

柠檬酸溶液
#%)%m#)!

1

!$)#m#)#

Q

!")4m#)&

.

#%)5m")'

1

'")'m&)5

Q

!"[

糖溶液
#D)%m#)#

Q

!%)$m#)"

6

#D)&m#)"

6

#%)#m")4

1

4&)$m#)$

,

混合溶液
#4)4m")D

.

!4)&m#)"

1

#5)Dm#)#

6

#')!m")D

.

44)'m#)&

1

烫漂
#D)"m")$

Q

&#)4m")4

.

#$)&m")$

Q

#D)#m#)"

Q

'&)#m!)#

.

未预处理
#5)4m#)#

1

!D)!m")$

6

#$)#m#)"

Q

#D)&m")$

Q

4D)!m#)5

6

!!!!!!

l

!

同列小写字母不同表示差异显著%

L

%

")"%

&"

&

!

结论
以干燥耗时$色泽$复水比$总黄酮含量$总酚含量以

及微观结构等为考察指标!全面分析了
%[

柠檬酸溶液$

!"[

糖溶液$

!"[ @.=E

和柠檬酸混合溶液浸渍$烫漂

5

种处理方式对玫瑰花瓣热风干燥品质的影响"研究结

果表明!在干燥前对玫瑰花瓣进行不同处理!会对物料产

生不同程度的物理或化学作用!引起细胞微观结构$营养

成分等的变化!进而造成玫瑰花瓣干制品品质的差异"

其中!高温漂烫破坏了花瓣表面细胞!花瓣组织软化!加

快了花瓣的失水并与细胞壁分离!有利于干燥过程中水

分的迁移!干燥时间也因此缩短#高温使花瓣细胞的通透

性增加!内部结构较为疏松!其干制品复水比最大$总黄

酮含量最高$色泽保持得较好!更有利于推广应用"后续

将对其作用机理作深入研究"
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