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摘 要 选用2种有代表性的面粉通过添加六偏磷酸钠、三聚磷酸钠和磷酸氢二钠3种磷酸盐制作速冻水饺。

通过对水饺皮蒸煮损失、质构分析和水饺冻裂率等指标进行分析，结果表明这3种磷酸盐对速冻水饺的品质有

较为明显的改良作用。
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随着人们生活水平的不断提高和速冻技术的快

速发展，消费者对速冻食品的品质需求也有了明显的

变化。在调理食品中，我国仍以速冻面制食品消费为

主，尤其是速冻水饺[1’2]。但是，部分市售水饺的表

皮开裂，口感粘烂，弹性差，水煮时汤汁浑浊等问题严

重影响了产品的品质。本文阐述了在不改变速冻工

艺的条件下，通过改变3种不同的磷酸盐的添加量制

作速冻水饺皮和速冻水饺，利用质构仪对速冻水饺皮

硬度、剖面质构、强韧性等指标的影响程度进行分析，

为磷酸盐在速冻水饺中的应用提供理论依。

1 材料与方法

1．1实验材料

新烟低筋粉，山东新烟集团’，鹏泰A4粉，秦皇

岛鹏泰有限公司。

六偏磷酸钠、三聚磷酸钠、磷酸氢二钠，河南省

粮食科学研究所有限公司。

1．2主要实验仪器和设备

Brabende粉质仪，德国布拉班德公司；TA—

XTplus物性测试仪，Stable Micro System Ltd．UK；

B10—B食品搅拌机，江苏盛恒食品机械厂；DMT一

5面条机，龙口是复兴机械有限公司；WD6003低温

试验箱，重庆银河试验仪器有限公司。

2 实验方法

2．1原料粉品质指标的测定

面粉粉质测定按照GB／T14614—1993方法执

行；面粉湿面筋测定按照GB／T14608—1993方法执

行；面粉水分测定按照GB5497—1985方法执行。

2．2速冻水饺的制作[3]

第一作者：硕士研究生(陈洁副教授为通讯作者)。

收稿日期：2006—12一04，改回日期：2007一03一07

称取一定量的面粉，加入质量分数1％食盐水

(加水量42％)，用搅拌机(60 r／min)和面15 min后，

静置15 min，放入压片机中多道压延，形成厚度为

1-O mm的面带，分别用直径为65、38和95 mm的模

具在面带上切割水饺皮及切割宽15 mm的面带，放

入保鲜袋中，将制作好的水饺及水饺皮放入一40℃低

温实验箱中，速冻30 min，放人冰箱冷冻保存以备测

定使用。

2．3样品品质评价方法

2．3．1最佳蒸煮时间的测定

参考AACCl999，66—50。

2．3．2速冻水饺皮蒸煮损失的测定

将65 mm水饺皮称重后，迅速放人300 mL沸水

中，煮至最佳蒸煮时间，捞出置于漏网上，用50 mL

蒸馏水淋洗30s，蒸煮水与洗涤液一并转入烧杯中，

放入烘箱(105℃)干燥至烧杯恒重，计算蒸煮损失率。

水饺皮的蒸煮损失率／％一[(干燥后的烧杯加干

物质重一烧杯原重)／生水饺皮重]×100

2．3．3速冻水饺皮质构的测定

(1)生饺子皮强韧性测定：将95 mm冷冻水饺皮

在室温下解冻1 h，用质构分析仪的tortilla extensi—

bility测试程序进行强韧性测定。采用直径为25

mm的球形探头。

(2)硬度测定：将15 mm宽的长条状面带从冰箱

取出，迅速放人300 mL沸腾的蒸馏水中，煮至最佳

蒸煮时间，捞出放在冷水中，用质构分析仪的noodle

firmness测试程序进行硬度测定。采用HDP／LKBF

片形探头。

(3)速冻水饺皮煮后TPA(texture profile analy—

sis．质构剖面分析)的测定：将直径为38mm的饺子

皮从冰箱取出，迅速放人300 mL沸腾的蒸馏水中，

煮至最佳蒸煮时间，捞出放在冷水中，用质构分析仪

的TPA测试程序进行测定。采用P／25铝制圆柱形
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探头。 冻裂率／％一(冻裂水饺的个数／水饺的总个数)×100
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将制作好水饺放人一40℃的低温实验箱中速冻
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30 min后取出，快速观察饺子表皮有裂纹的个数。 3．1 面粉的理化特性

表l原料粉的基本指标

由表1可以看出，2种面粉差异较为明显，实验 3．2三种磷酸盐对速冻水饺皮蒸煮损失的影响

选用这2种面粉具有一定的代表性。

表2三种磷酸钠对水饺皮蒸煮损失的影响 ％

面粉种类 添加剂种类

添加量

对水饺皮蒸煮的损失

新烟低筋粉

鹏泰A4粉

六偏磷酸钠

三聚磷酸钠

磷酸氢二钠

六偏磷酸钠

三聚磷酸钠

磷酸氢=钠

5．32

5．30

5．31

5．16

5．13

5．14

5．29

5．16

5．27

5．20

4．98

5．13

5．15

5．02

5．15

5．11

4．62

4．92

从表2可以看出，蒸煮损失率随着添加量增加而

明显减小。这是由于磷酸盐在面筋蛋白与淀粉之间

可以形成较为稳定的复合体，从而加强淀粉与面筋蛋

白的结合力Ⅲ，在煮饺子皮过程减少了饺子皮的淀粉

溶出物，从而降低了蒸煮损失率。磷酸盐对A4粉的

作用效果要比低筋粉明显，其中磷酸氢二钠对A4粉

的蒸煮损失的作用效果最为明显。

3．3磷酸盐对生饺皮强韧性的影响

表3磷酸盐对速冻水饺皮强韧性

面粉种类 添加剂种类

添加景／％

速冻水饺皮强韧性／g

新烟低筋粉

鹏泰A4粉

六偏磷酸钠

三聚磷酸钠

磷酸氢二钠

六偏磷酸钠

三聚磷酸钠

磷酸氢二钠

107．2

115．7

118．7

167．2

175．9

189．9

123．8

128．5

158．6

181．4

194．6

213．1

从表3可以看出，随着磷酸盐添加量的增加，水

饺皮强韧性也随之增加。这是由于磷酸盐的加入可

以起到增加淀粉吸水能力的作用，使面筋蛋白能充分

胀润[4]，从而形成良好结构的面筋网络，增加面团的

弹性、韧性。

3．4磷酸盐对水饺皮煮后硬度的影响

由图1和图2可以看出，随着磷酸盐添加量的增

加水饺皮煮后硬度值也逐渐增加。其中磷酸氢二钠

的作用效果最为明显，六偏磷酸钠的效果相对较弱。
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图l磷酸盐对A4粉速冻水饺皮煮后硬度的影响

   



   



   


