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摘　要：玫瑰含有多种功能成分并含有多种芳香性物质，在食品加工和保健品行业中应用较广。本文将从玫瑰的主

要功能物质、生物活性、产品加工应用这三个方面展开，综合分析国内外对玫瑰的开发与应用，意在为后续的深

化研究提供理论依据。
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Abstract：Rose is widely used in food and health care industries due to its multiple functional and aromatic components.
This  paper  reviews  the  recent  progress  at  home  and  abroad  on  the  study  and  application  of  rose  from  three  aspects,
functional  components,  biological  functions  and  products  development,  in  order  to  provide  some  theoretical  basis  to  the
further study of rose.
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玫瑰是蔷薇科蔷薇属植物，目前登记的品种有

3 万个，众多颜色中以红玫瑰最为常见，不仅在园艺

领域有着观赏价值，在食品和护肤品行业也有着重要

的开发利用价值[1]。玫瑰花的食用历史久远，在国内

外均有记载，上世纪 90 年代国外已开始食用玫瑰

花[2]。云南昆明作为中国第一鲜切花基地，早已实现

食用性玫瑰的规模化种植[3]。由于云南“食花”的传

统基础，决定了食用玫瑰在食品加工行业中的广泛应

用，一些本土驰名的食品企业将鲜花饼（玫瑰花作馅

料），玫瑰花酱等作为主打产品，获得了利润和口碑的

双丰收[4]。与此同时，某些生物公司为求产品多元

化，致力于提取玫瑰天然色素、花青素等物质并将其

应用于保健品开发[5]。由此可见，玫瑰在传统食品及

功能性食品领域都有着巨大的开发利用价值。本文

从玫瑰的主要功能物质、生物活性和产品加工应用

这三个方面展开，综合分析国内外对玫瑰的开发与应

用，意在为后续研究提供理论依据。 

1　玫瑰的主要功能物质 

1.1　酚类化合物

酚类化合物通过提供氢原子而破坏自由基链，

从而达到抗氧化作用，出于对合成型抗氧化剂安全性

的考虑，越来越多的研究集中在天然抗氧化剂-植物

源酚类化合物上[6]。Baydar 等[6] 采用冷萃取的方法，

以没食子酸为标准品，在新鲜玫瑰花中提取得到的酚

类化合物总量为 344.45±10.52 mg/g，且在其甲醇提

取物中鉴定出没食子酸和丁香酸。张訸等[7] 采用同

样的测定方法在 10 个不同品种玫瑰花瓣中提取到

的酚类化合物总量在 103.31~198.07 mg/g 之间，其  
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含量随品种和产地的不同存在较大差异。除了对玫

瑰酚类化合物总含量的测定，还有关于其应用的研

究，Zhang 等[8] 实验发现，玫瑰中的酚类化合物可有

效抑制香肠在贮藏期间的酸败、脂质氧化及生物胺

的形成，这为玫瑰提取物在食品保藏领域的应用提供

了新思路。

原花青素是玫瑰酚类化合物中的典型代表，被

誉为天然抗氧化剂，其清除自由基能力高于 VE（50 倍）

和 VC（20 倍）[9]。目前市售原花青素相关保健品多

以葡萄籽为原料，且以胶囊剂和片剂居多，主要通过

胶囊的外壳和片剂外部的薄膜包衣隔绝氧气而达到

保护原花青素的目的。徐洁等[10] 采用微波辅助提取

法，并结合响应面试验优化出玫瑰原花青素的最佳工

艺为微波温度 61 ℃ 及微波时间 44 s，此条件下鲜花

中原花青素提取量为 100.81 mg/g。不同原料中的原

花青素提取量见表 1，测定方法均采用紫外-可见分

光光度法，表 1 可知玫瑰花中原花青素提取量较高，

由此推测，从玫瑰中提取原花青素并将其作为天然抗

氧化剂应用于食品及保健品中有着很好的研究价值。 

1.2　黄酮类化合物

黄酮类化合物不仅具有抗氧化性能，还具有抑

菌活性。Baydar 等[6] 在新鲜玫瑰花中提取得到的黄

烷醇含量为 29.76±1.34 mg/g（儿茶酸作标准品）、黄酮

醇含量为 56.81±2.42 mg/g（芦丁作标准品）。Schmitzer
等[18] 的研究发现，山奈酚和槲皮素是玫瑰黄酮类化

合物中最常见的两种。从黄酮总量来看，何效平等[19]

实验得出玫瑰花瓣总黄酮提取率为 4.06%，而闫旭宇

等[20] 采用超声辅助法在银杏叶中提取到的黄酮得率

为 3.85%，由此可知，玫瑰黄酮得率与银杏相接近，将

其提取纯化后作为天然抑菌剂应用于食品加工中有

很好的发展前景。 

1.3　玫瑰多糖

多糖类高分子化合物同样具有抗氧化活性，且

具有调节机体免疫的作用。玫瑰中同样含有此类化

合物，常采用苯酚-硫酸法测定其含量，梁启超等[21]

采用响应面法得出玫瑰花多糖得率为 1.46%，而姜曼[22]

采用微波辅助法得出玫瑰花多糖得率为 2.16%，其相

对含量略低于黄酮和酚类化合物。近期有部分学者

在制备玫瑰精油产生的蒸馏废弃物中检测到了多糖

物质，Wu 等[23] 在苦水玫瑰蒸馏废弃物中检测并分

离出一种具免疫调节功能的多糖化合物 WSRP-1b，
分子量为 1.11×104 Da，由葡萄糖（42.6%）、甘露糖

（21.4%）、阿拉伯糖（9.9%）、木糖（2.2%）以及半乳糖

（23.9%）构成。Slavov 等[24] 在大马士革玫瑰蒸馏后

的废弃花瓣中同样检测到一种具免疫调节功能的水

溶性多糖化合物 RP-1。综合可知，玫瑰多糖虽然含

量相对较低，但其成分有很好的免疫调节功能，这为

玫瑰精油提取后副产物的深化利用提供了新思路。 

1.4　香气挥发性成分

玫瑰花香气宜人，富含不同类型的挥发性成分，

因此赋予玫瑰食品特殊的感官品质。其种类和含量

受玫瑰品种、花期、种地等多因素影响而存在较大差

异，目前较为成熟的检测分析方法是顶空固相萃取-

气相色谱-质谱连用。具体的香气采集和分析手段，

以及挥发性成分组成见表 2[25−31]。由表 2 可知，虽然

不同品种玫瑰的挥发性物质组成存在较大差异，但主

要的挥发性成分均为醇类、酯类、萜烯类、醛类等，

其中苯乙醇、香茅醇、香叶醇的含量最高。玫瑰酒、

玫瑰醋等的产品正是利用玫瑰丰富的芳香性物质。

近几年来，“吸入芳香疗法”被逐渐投入临床试验中，

Daneshpajooh 等[32] 实验发现，吸入玫瑰芳香疗法能

有效缓解烧伤患者术前焦虑感和术后疼痛感，而

Fazlollahpour-Rokni 等[33] 发现此法对冠状动脉患者

的术前焦虑存在一定的作用，但效果不显著。由此推

测，除了传统的食品及保健品行业，玫瑰挥发性芳香物

质在医学临床领域的研究与应用有很好的研究价值。 

2　生物学功效 

2.1　抗氧化活性

O−
2 ·

玫瑰花中富含酚类、黄酮类及多糖类化合物，因

此具有良好的清除自由基功效，帕尔哈提·柔孜等[34]

同时对玫瑰花瓣中的总多糖和总黄酮进行了抗氧化

实验，发现花瓣总黄酮对·OH、 和 DPPH 自由基

的半数抑制浓度（IC50）分别为 2.21、2.39、2.54 μg/mL，

而花瓣总多糖的 IC50 分别为 2.78、2.86、3.44 μg/mL；

玫瑰花瓣总黄酮、总多糖对脂质过氧化的最大抑制

率分别为 49.87%、65.52%；清除自由基能力：总黄酮>

总多糖；抑制脂质过氧化能力：总多糖>总黄酮。同

样的，杨虎等[35] 的实验发现玫瑰黄酮对 DPPH 自由

基的清除率为 88.28%，其 IC50 为 12.50 mg/L，清除

能力次序为 VE<玫瑰黄酮<VC。Ge 等[36] 提出云南

食用性玫瑰中富含的花青素有很强的清除 DPPH 自

由基和铁还原能力。不仅如此，Yi 等[37] 的研究发

现，经分子蒸馏处理后的玫瑰精油中的丁香酚和甲基

丁香酚展现出了较强的抗氧化活性。多方研究表明，

丰富的天然化合物赋予玫瑰较强的抗氧化活性，从而

达到抗衰老功效，因此被广泛应用于保健品行业中，

其产品的多元化开发和在医学领域的进一步应用有
 

表 1    不同原料中原花青素的提取量

Table 1    Extraction amount of proanthocyanidin from different raw materials

项目 玫瑰花[10] 火棘果[11] 莽吉柿果壳[12] 板栗壳[13] 爬山虎果实[14] 山茶油[15] 可可豆[16] 葡萄籽[17]

提取方法 微波辅助法 超声波辅助法 超声波-酶法 超声波纤维素酶法 溶剂提取法 溶剂提取法 溶剂提取法
撞击喷射流空化-
超声波-机械研磨

原花青素提取量 100.81 mg/g 5.95% 12.29% 23.58 mg/g 3.8214% 265.90 mg/kg 6.21% 7.11%
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着很好的研究价值。 

2.2　抗胆碱酯酶活性

乙酰胆碱酯酶（AChE）和丁酰胆碱酯酶（BChE）

是导致阿尔茨海默症（老年痴呆症）的两种关键性的

酶，而胆碱酯酶抑制剂能够有效缓和或调节该并症[38]。

近几年来随着人们对该病的重视，出现了越来越多关

于天然植物的抗胆碱酯酶活性的研究，例如榄仁树果

实及树皮[39]、肉桂的根部及果实[40]、雪花莲[41] 以及

鼠尾草[42] 等均具有不同程度的抗胆碱酯酶活性，且

研究表明该活性主要归功于生物碱、醇类、酮类等物

质[39−42]。而玫瑰同样具有较强的抑制胆碱酯酶活性，

Senol 等[43] 通过实验发现，苯乙醇、香茅醇及香叶醇

作为玫瑰精油的主要香气成分，均具有不同程度的抗

胆碱酯酶活性，且苯乙醇展现出了最强的抗 AChE

（73.87%）和抗 BChE（91.50%）活性，这一现象预示

着玫瑰挥发性成分在提高记忆力、预防老年痴呆方

面的特殊功效，而其机制需进一步体内实验和细胞模

型实验加以阐明。 

2.3　抑菌功效

玫瑰中的醇类物质、花色苷及醇提物等同样赋

予其抑菌的功效。Yi 等[37] 的研究发现，经分子蒸馏

处理后玫瑰精油中的芳樟醇、苯乙醇、β-香茅醇和香

叶醇展现出了较强的抗菌活性。除此之外，龚祥

等[44] 实验发现，苦水玫瑰中的花色苷对金黄色葡萄

球菌有着明显的抑制作用，最低抑菌浓度为 1 mg/mL。

Park 等[45] 发现，白玫瑰花瓣的乙醇及丁醇提取物均

对多数细菌和真菌有抑制生长的作用，其中对幽门螺

杆菌的作用最为明显，而幽门螺杆菌是引起慢性溃疡

的主因之一，因此推断玫瑰醇提物是消除幽门螺杆菌

的好选择，而具体的抑菌机制主要归功于酚类、黄酮

类化合物。 

2.4　免疫调节功能

玫瑰的免疫调节功能主要来自多糖化合物，Wu

等[23] 实验发现，在苦水玫瑰蒸馏废弃物中检测并分

离出的多糖化合物 WSRP-1b 的免疫调节活性主要

通过增强巨噬细胞的吞噬作用和增加活性氧及细胞

因子的方式来实现。除此之外，Slavov 等[24] 在大马

士革玫瑰废弃花瓣中检测到多糖化合物 RP-1，其中

起到免疫调节的主要成分是果胶多糖以及阿拉伯-

3,6-半乳聚糖，其免疫调节机理同样也是增强巨噬细

胞的吞噬作用。综上可知，玫瑰的免疫调节功能赋予

其更大的保健品开发价值。 

2.5　减缓焦虑

玫瑰减缓焦虑的功能主要通过上文 1.4 中提到

的“芳香疗法”来实现。除了上文 Daneshpajooh 等[32]

提到的疗效外，Sadeghi 等[46] 同样发现，玫瑰芳香疗

法可明显减轻烧伤患者的主观疼痛感和焦虑状态，

Dagli 等[47] 还发现此疗法能有效减缓隆鼻手术患者

的术前焦虑，除此之外，Uysal 等[48] 提出此疗法能够

有效缓解原发性痛经患者的疼痛感和焦虑感。除了

在医学领域的应用，Hashemi 等[49] 还发现，用薰衣草

和大马士革玫瑰的混合香精作芳香治疗可有效降低

学生在考试前由于紧张造成的高血压、高呼吸率和

高心率，从而达到减缓考前焦虑的作用。目前这些研

究尚未阐明作用机制，但这种非药物、无毒害、香气

宜人且低价的辅助疗法深受患者喜爱且效果显著，值

得推广。 

2.6　降血糖

玫瑰中的多酚及多糖提取物具有一定降血糖作

用。Liu 等[50] 的研究发现，玫瑰多酚提取物有很好的

抑制 α-葡萄糖苷酶的活性，且在糖尿病小鼠的肝脏

内表现出很好的抗氧化活性，不仅如此，此提取物能

显著降低空腹血糖值并改善胰岛素敏感度、口服葡

萄糖耐量以及血脂，从而达到降低 2-型糖尿病小鼠

血糖的功效。Wu 等[51] 从玫瑰叶中提取纯化出多糖

化合物 RLP-1.2 及 RLP-2.1，实验发现在 10 mg/mL

 

表 2    不同学者对各品种玫瑰挥发性成分分析汇总

Table 2    Volatile components of various rose varieties from different researchers

参考文献 待测玫瑰品种 主要检测手段 挥发性成分数量 主要挥发性成分

姚晨阳等[25]
5种（单瓣白玫瑰、重瓣红
玫瑰、丰花玫瑰、紫枝玫
瑰、日本四季玫瑰）

顶空固相微萃取-气相色谱-
质谱连用HS-SPME-GC-MS 共49种 苯乙醇、香茅醇、橙花醇、香叶醇、乙酸酯类等

张文等[26] 6种（大马士革、白玫瑰、千
叶、滇红、墨红、紫枝） HS-SPME-GC-MS 共117种 香茅醇、香叶醇、苯乙醇、苯乙醛、苯甲醛、戊醛等

冯立国等[27] 1种（唐紫） HS-SPME-GC-MS 65种 香茅醇、乙酸香茅酯、苯乙醇、乙酸香叶酯、香叶
醇、乙酸苯乙酯、橙花醇、乙酸正己酯、α-月桂烯等

袁颖等[28] 1种（丰花玫瑰） HS-SPME-GC-MS 59种 香茅醇、苯乙醇、香叶醇、乙酸香叶酯、乙酸香茅
酯等

孙亚如等[29] 2种（单县玫瑰、丰花玫瑰） HS-SPME-GC-MS 共94种
香茅醇、苯乙醇、香叶醇、橙花酯、乙酸香茅酯、α-
蒎烯、金合欢烯、2-庚酮、香茅醛、甲基丁香酚、玫
瑰醚等

员梦梦等[30] 3种（丰花、苦水、紫枝） 静态顶空进样- GC-MS 丰花69种、苦水67种、
紫枝44种

香茅醇、苯乙醇、2-甲基-1-十六醇，乙酸香茅酯、2-
十八烷氧基乙醇、柏木烯醇等

冯立国等[31] 4种（牟平野生、荣成野生、
珲春野生、庄河野生） HS-SPME-GC-MS

牟平64种、荣成48种、
珲春56种、庄河56种

苯乙醇、β-香茅醇、橙花醇、香叶醇、苯甲醇、3-己
烯-l-醇、正己醇、D-柠檬烯、α-月桂烯、邻苯二甲酸
二乙酯、E-柠檬醛、乙酸正己酯等
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的同等浓度条件下，这两种多糖化合物对 α-淀粉酶

和 α-葡萄糖苷酶活性的抑制效果接近于阿卡波糖，

而阿卡波糖作为一种常规的降糖药物，对淀粉水解酶

有较强的抑制作用，常会引起患者腹胀等不良反应。

Wu 等[52] 的最新研究同样发现，从玫瑰蒸馏废弃物

中分离纯化出的多糖化合物 WSRP-2a 和 WSRP-2b
均对 α-淀粉酶和 α-葡萄糖苷酶活性有较强的抑制作

用。这些最新发现虽有待进行进一步的机理研究，但

为新型降糖药物的研制提供了新思路。 

3　玫瑰产品加工应用 

3.1　饮料制品 

3.1.1   玫瑰酵素　酵素富含多酚类、有机酸类、酶类

等活性物质，具有良好的调节肠胃健康的功效，多采

用酵母菌、乳酸菌、醋酸菌等单一或混合菌种制备酵

素[53]。随着酵素的盛行，近年来越来越多的人开始制

备玫瑰酵素，目前市售的玫瑰酵素产品主要有固体饮

料（粉末状）和液体饮料两种。莫大美等[54] 选用酵母

菌（接种量 1.99%，发酵时间 9.13 d）和乳酸菌（接种

量 1.27%，发酵时间 10.98 d）双菌种制备玫瑰酵素，

并加白糖调味，最终得到一款 SOD（超氧化物歧化

酶）酶活性为 245.3 U/mL，且具玫瑰色泽与香气、轻

微酒香、酸甜适中的液体饮料。而樊丹敏[55] 则采用

酵母菌（添加量 0.8%）和醋酸菌（添加量 1%）进行复

合发酵（28 ℃ 下发酵 45 d），同样加白糖调味，得到

一款 SOD 酶活性为 91.4 U/mL、颜色深红、酸甜可

口，且具特殊花香的酵素产品。 

3.1.2   玫瑰花饮料　目前有较多关于玫瑰花饮料的

产品研发，主要有单一的玫瑰花饮，以及和其他果蔬

复配而成的饮料，这些研究中的玫瑰花原浆通常都采

用水浸提的方法得到。李可怡等[56] 以温度 90 ℃，时

间 60 min 的条件对玫瑰花瓣进行水浸提，并加柠檬

酸（0.12%）及白砂糖（9%）进行酸甜度调节，最后经过

装罐、灭菌、冷却等工艺，得到一款玫红色、澄清透

亮、具玫瑰特殊香气，且酸甜适宜的玫瑰饮品。为了

丰富其口感，张博昶等 [57] 将玫瑰水提液（添加量

15%）和软枣猕猴桃汁（添加量 30%）进行混合，并添

加阿斯巴甜（0.015 %）和柠檬酸（0.02 %）进行酸甜度

调节，过滤离心后使用复合澄清剂（壳聚糖 0.15%、

硅藻土 0.1%、明胶 0.05%）进行澄清，最后进行罐装

杀菌等操作，最终得到一款浅黄色、澄清透亮、酸甜

适宜，且兼具玫瑰和猕猴桃香气的饮品。类似的复配

饮料开发还有很多，要真正投入市场还需进一步完善

研究。 

3.1.3   玫瑰花茶　市场上玫瑰花茶产品多以玫瑰花

瓣或花骨朵晒干以后独立或复配其他花茶和茶叶而

制成茶包，具有清新解腻、苦涩回甘之特点，深受消

费者喜爱。由于传统的晾晒方式受天气变化影响较

大，为了标准化管理，目前常见的玫瑰花瓣干燥方式

有热风干燥[58]、微波干燥[59]、真空冷冻干燥[60]，及红

外喷动床干燥[61] 等。在进行干燥之前，玫瑰花瓣均

需进行烫漂处理，有的使用酒石酸加以护色，目的是

最大程度保留其色泽和风味[58−61]。 

3.2　糖制品

玫瑰糖制品目前最常见的就是玫瑰花酱、玫瑰

花复配果酱等制品。而关键的玫瑰酱的酱制工艺主

要有熬制（浓缩）[62−63] 和发酵[64] 两种，熬制即加糖加

酸熬煮浓缩，在果酱制作中最为常见，而发酵型玫瑰

酱主要的区别在于，在调配以后直接进行室温装罐厌

氧发酵（无需添加菌种），发酵时间 7~30 d 不等。两

种酱制工艺制作的产品的感官对比需进一步完善。 

3.3　乳制品

目前国内商超有少量玫瑰风味酸奶售卖，以搅

拌型酸奶居多。关于玫瑰乳制品的产品开发也较多，

以酸奶和鲜奶为主，以酸奶[65] 为例，主要工艺路线是

将玫瑰花直接添加到已发酵好的酸乳中进行调配，即

风味型酸奶。以鲜奶[66] 为例，主要工艺路线是，玫瑰

花瓣水提汁液后与鲜奶进行调配、均质、罐装和杀

菌。玫瑰的加入使乳制品增添玫瑰特殊香气，既丰富

了口感，又实现了产品多元化，值得进一步推广。 

3.4　酿造酒

玫瑰酒历史悠久，主要有浸提酒、发酵酒、蒸馏

酒三大类，其主要区别在于，浸提酒以米酒、高粱酒

等作为基酒，对玫瑰花进行浸提；发酵酒将玫瑰花浸

提取汁，随后接种干酵母进行密封发酵[67]；蒸馏酒将

玫瑰花瓣与白酒封坛腌制后蒸馏、配制[68]。酿制工

艺不同，其风味、色泽均有较大差异。如今出现了许

多玫瑰复合酒饮料的研发，比如玫瑰冬枣酒[69]、玫瑰

柚子酒[70] 等，均采用的是原料混合发酵工艺。此类

创新酒的研制不仅能丰富酒的种类，也能满足消费者

不断提升的感官需求，为酒产业的发展提供了新思

路。 

4　展望
本文通过对玫瑰的活性成分，生物学功能，以及

产品开发三个方面进行详述，客观反映了国内外对玫

瑰资源的研究现状。为了扩大玫瑰在食品、保健品

以及药品领域的进一步应用，还需克服各类难题，比

如研究玫瑰的活性成分和其药理机制、利用高新分

离技术提高功能成分的纯度和产量并保证安全无

毒、如何创新玫瑰食品的种类并投入市场，均为值得

探究的议题，对玫瑰价值的提升有着重要意义。
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