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速冻水饺品质改良剂的研制速冻水饺品质改良剂的研制

易建华，朱振宝，董文宾

（陕西科技大学生命科学与工程学院，陕西咸阳 !"#$%"）

摘 要：研究了几种食品添加剂对速冻饺子品质的影响；通过正

交实验，筛选出合适的复合品质改良剂，经过反复速冻、

解冻及蒸煮实验，产品完整性良好，煮后不混汤，感官评

定其综合评分明显提高；添加复合品质改良剂的面粉，

&’()*+,*’ 拉伸实验结果表明，面团的拉伸性能良好，速

冻水饺感官评定综合指标优于现有的商品改良剂。

关键词：速冻水饺，&’()*+,*’ 拉伸曲线，硬脂酰乳酸钠，硬脂酰乳

酸钙，复合磷酸盐
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面制食品饺子是中国的传统特色食品，可以做

到五味调和，营养全面，而且花色多样，口味丰富，因

此速冻食品是中国传统食品工业化的最佳切入点 .$/。

速冻饺子是生产和销售量最大的速冻面食产品，但

是速冻食品行业作为一个新兴行业，其技术、设备、

工 艺 的 不 成 熟 导 致 生 产 过 程 容 易 产 生 一 些 品 质 缺

陷，同时也制约了整个行业的健康发展 .#/。本文针对

我国速冻饺子生产中，速冻和蒸煮时容易出现的冻

裂、开口、饺子皮筋道差、颜色发暗等品质缺陷，研制

出一种新型复合速冻饺子品质改良剂，以改善速冻

水饺的品质特性，提高其商品品质，为我国速冻食品

工业的快速发展提供技术支持。

% 材料与方法

%&% 实验材料

小麦粉 西安群众面粉厂；!)环糊精 天津化

学试剂公司；硬脂酰乳酸钠（""0）、硬脂酰乳酸钠钙

（""0)1"0） 河南兴泰科技实业有限公司；六偏磷酸

钠、焦磷酸钠、三聚磷酸钠、百灵牌强面筋 云南贝

克吉利尼天创磷酸盐有限公司；瓜尔豆胶、单甘酯、

黄原胶 食品级添加剂；交联淀粉 广州高邦食品

原料有限公司。

%&! 实验方法

$&#&$ 工艺流程.%/ 面粉选择!计量!和面!轧面!静置

醒面!压面!制皮!包制成型!装盘速冻 （0"%2）!部分室

温自然解冻 #3，反复 4 次!检验

部分送去煮熟!析水!进行品尝、评价

$&#&# 饺子的制作 每组实验取 $-(2 面粉，然后加

水 3(40，分别添加 (&-5的添加剂（磷酸盐的添加量

为 (&$-5）和面、轧面、醒面、制皮。以 -((2 饺子粉为

基准用量，挑选市售新鲜肉 #-(2，加入青菜 -((2，食

盐、食用油、其他调味料适量，混合搅拌均匀作馅。

$&#&% 评价小组的建立 评价小组由 - 位经过训练

的人员组成，他们对未煮水饺的颜色、光泽进行鉴定6
对煮熟后的水饺进行品尝，评价水饺的粘性、韧性、

细腻度，并判定饺皮的透明度、耐煮性和饺子汤特性6
感官评分标准参考文献.,/。
$&#&, 拉伸性能测定 789:;<=;8 拉伸仪。

! 结果与讨论

!&% 单一添加剂对速冻水饺品质的影响

经过调粉、醒发等工序包制好饺子，然后经过反

复速冻、解冻 - 次，研究添加剂对速冻水饺品质的影

响，煮熟后进行感官评定，结果见表 #。
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通过单因素实验发现，添加黄原胶，饺子解冻后

蒸煮其颜色、产品光泽度等感官品质较差；添加 !!
环糊精对饺子的品质没有明显的改善作用；添加单

甘酯后，饺子完整性变差；硬脂酰乳酸钠和硬脂酰乳

酸钙在加入面团后都可以使面团更加柔软，且弹性

增强，对饺子品质有较大程度改善，其原因可能是硬

脂酰乳酸钠和硬脂酰乳酸钙具有乳化作用，同时与

面筋蛋白质复合，增强了面筋的弹性；添加磷酸盐类

焦磷酸钠、三聚磷酸盐和六偏磷酸钠的面粉，和面的

加水量明显高于其他添加剂组，其原因可能是磷酸

盐类保水性效果显著，因而可以改善面团的性质。

由表 " 同时可以看出，单独使用磷酸盐，对水饺综合

感官评分影响不十分明显，在后续实验中将其复配

使用。

!%! 复合添加剂对速冻水饺品质的影响

交联淀粉、瓜尔豆胶、硬脂酰乳酸钠、硬脂酰乳

酸钠钙、磷酸盐对速冻水饺品质均有改善作用，但单

独使用均不能避免速冻水饺的表面裂纹，将使用效

果较好的几种添加剂进行复配实验，研究复合添加

剂对速冻水饺品质的影响，实验方法同单因素实验，

结果见表 #。

由表 # 可以看出，影响速冻水饺品质主次因素

项目 满分 评分标准

冷冻后外观 "$ 形状完好，无冻裂，表面光滑（%&’"$）；形状基本完好，表面薄厚不匀，有起伏（%%’%(）；有小裂纹，但

馅不外露（&’%$）；冻裂严重，破损大（$’(）

颜色

煮后外观 光泽

透明度

%$
%$
%$

颜色白或乳白（)’%$）；中等（*’&）；发灰或发暗（$’#）

光泽好（)’%$）；一般（*’&）；暗淡（$’#）

透明（)’%$）；半透明（*’&）；不透明（$’#）

韧性

口感 粘性

细腻度

%$
%$
%$

手指按复原性好，有咬劲（)’%$）；中等（*’&）；复原性差，咬劲差（$’#）

咀嚼爽口，不粘牙（)’%$）；中等（*’&）；咀嚼不爽口，粘牙（$’#）

细腻（)’%$）；较细腻（*’&）；粗糙（$’#）

耐煮性 %$ 沸腾后 "$+,-，饺子皮完整，无破损（)’%$）；饺子皮有损伤（*’&）；饺子破肚严重（$’#）

饺子汤特征 %$ 清晰无沉淀物（)’%$）；较清晰，沉淀物不明显（*’&）；浑浊，沉淀物明显（$’#）

表 % 冷冻水饺感官评分标准.*/

实验组别 完整性（"$） 煮后外观（#$） 口感（#$） 耐煮性（%$） 饺子汤特征（%$） 总评分（%$$）

空白对照 %( %) "" & & &&
交联淀粉 %0 "* "# 0 ) 0$

黄原胶 %& %* "$ ) ) &(
!!环糊精 %& %0 "% ) ) &0
瓜尔豆胶 %) %1 "" 0 ) )#

223 %0 "# "# 0 0 0$
223!423 %0 "* "* 0 0 0"

单甘酯 %* %0 "" ) & &)
焦磷酸钠 %) "" "" 0 0 ))

三聚磷酸钠 %0 "# "" ) 0 )0
六偏磷酸钠 %) "# "" 0 1 )1

表 " 各组别感官评定分值

实验组别 5"复合磷酸盐（6） 7#复合乳化剂（6） 4 瓜尔豆胶（6） 8 交联淀粉（6） 感官评分

% %9$:$(; %9$:%; %9$:"; %9$:%; 0"
" % "9$:"; "9$:#; "9$:#; 1*
# % #9$:#; #9$:*; #9$:(; 0#
* "9$:%; % " # 0*
( " " # % 01
& " # % " 01
) #（$:%(） % # " 1%
0 # " " # 0(
1 # # % % 1$
<% "(1 "() "&% "&%
<" "&" "&0 "&# ")*
<# "&& "&" "&% "("

优水平 5# 7" 4" 8"

极差 = ) %% " %#
主次顺序 8>7>5>4

表 # 复合添加剂正交实验结果

注："焦磷酸钠?三聚磷酸钠?六偏磷酸钠@"?#?%；#223?223!423@"?#。
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合物溶液适量于 !"#$ 圆底烧瓶中，%&’乙醇稀释至

一定体积，分别将两色素溶液加热回流 ()，然后冷却

定容，按 (*+*% 节方法在其最大吸收波长处测定加热

前后的吸光度，考察温度对红曲色素包合前后色泽

稳定性的影响，结果见表 +。由表 + 知，二者残存率分

别为 &&*(’和 ,"*!’，说明 (""-时红曲色素本身比

较稳定，形成包合物后稳定性有一定程度的改善。

% 结论

!.环糊精与红曲色素经饱和溶液搅拌法形成了

包合物，并得到了红外光谱、紫外光谱的验证。红曲

色素形成包合物后，使红曲色素在水中的溶解度增

大了 (% 倍，且一定程度上抑制了光、氧、介质极性的

改变等因素引起的褪色反应的发生，大大提高了它

的稳定性，将该方法应用于色酒、饮料等色泽稳定性

的改善中，取得了令人满意的效果。

参考文献：
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/20*贵州化工1+""61+,3!45(+7(!*
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/80 谢林明1励建荣*红曲色素的提取及其稳定性研究/20*食品

工业科技1+""6，+!3%45((&7(+(*
/90 吕万良1屠锡德1曹文谨1等*酮洛芬 !.:; 包合物的结构研
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为：交联淀粉<复合乳化剂<复合磷酸盐<瓜尔豆胶；

其最优组合为：=%>+:+;+，即交联淀粉（"*%’）?复合乳

化剂（"*+’）?复合磷酸盐（"*(!’）?瓜尔豆胶（"*%’）。

最优组合的验证见对比实验。

!&% 对比实验

用 空 白 样 、 最 优 组 合 和 强 面 筋 （百 灵 牌 ）做

>@ABCDEC@ 拉伸和感官评定对比实验，结果分别见表

6、表 !。

表 6 表明，最优组合在很大程度上提高了面团

的拉伸性；且通过感官评定实验结果可以看出，最优

组合明显提高了速冻水饺的质量，特别是对速冻水

饺煮后的光泽度、透明度、口感以及耐煮性都有明显

的改善作用。

% 结论

交联淀粉、瓜尔豆胶、硬脂酰乳酸钠和硬脂酰乳

酸钠钙、磷酸盐对速冻饺子的品质都有不同程度的

改善作用；硬脂酰乳酸钠、硬脂酰乳酸钙在改善面团

柔软度及弹性上效果明显；焦磷酸钠、三聚磷酸盐和

六偏磷酸钠作为磷酸盐在保水性方面效果显著，和

面时加水量明显高于其他添加剂。

通过对瓜尔豆胶、乳化剂、磷酸盐和交联淀粉的

复配实验，得到最佳品质改良剂配方组成："*%’交联

淀粉?"*+’复合乳化剂（硬脂酰乳酸钠5硬脂酰乳酸钠

钙 F +5%）?"*(!’复合磷酸盐（焦磷酸钠G三聚磷酸钠G六
偏磷酸钠 F +G%G(）?"*%’瓜尔豆胶。面团拉伸实验结果

表明，添加最佳复配改良剂的面粉，面团的拉伸性有

很大提高。
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实验组别 H!"I(%! H#AJ(%! K(%!

空白样 (6" +(" (86
最优组合 ++6 %8" (9&

强面筋 (88 +66 (9&

表 6 >@ABCDEC@ 拉伸实验结果

注：H!"I(%! 表示醒面 (%!#LD 后，从开始拉伸至记录纸行进

!"## 处拉伸曲线高度，即面团拉伸阻力，单位 >·M；H#AJ(%!

表示醒面 (%!#LD 后形成的面团在拉伸曲线中的最大高度，

即面团的最大拉伸阻力，单位 >·M；K(%! 表示醒面 (%!#LD
后，从拉面钩接触面团开始至面团被拉断，拉伸曲线横坐标

的距离即面团延伸度，单位 ##。

实验组别 完整性（+"） 煮后外观（%"） 口感（%"） 耐煮性（("） 饺子汤特征（("） 总评（(""）

空白样 (8 (8 +( ! 8 86
最优组合 (, +& +9 , & ,%

强面筋 (, +8 +8 & & &,

表 ! 感官评定实验结果

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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