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添加剂对冷冻水饺品质的影响

（湖南农业大学食品科技学院，长沙 !"#"$%） 娄爱华 杨泌泉

摘 要：研究了抗坏血酸、亲水性单甘酯、褐藻酸钠三种添加剂对

冷冻水饺品质的影响，得出了有效改良冷冻水饺品质的

复合添加剂组合：亲水性单甘酯 #&’(，抗坏血酸 #&##)(，
褐藻酸钠 #&’(（均以面粉添加量计）。
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随着众多冷冻食品生产厂家的出现，市场竞争

激烈，产品质量控制也越来越受到广泛关注。目前冷

冻食品生产厂家大多根据经验控制生产工艺，存在

着产品缺乏标准和规范，质量不稳定等问题，造成冷

冻水饺成品表皮出现长短不一的裂纹或者表皮脱

落、食用品质严重变劣等质量问题，严重制约了冷冻

水饺的发展，而添加剂的使用是解决以上质量问题

的最简便而有效的方法。本实验就几种常用添加剂

对冷冻水饺品质的影响作了研究。

% 材料与方法
%&% 实验材料

( 号凯雪强力粉 湖南凯雪集团；# 号金苑特一
粉 郑州金苑面粉公司；& 号美穗强力粉 广东韶关
面粉厂。

%&! 实验方法
根据文献资料.(/01，在实验条件允许的情况下，选

取抗坏血酸、亲水性单甘酯、褐藻酸钠三种添加剂进

行实验。首先进行单种添加剂实验，将三种添加剂分

别以不同的量加入 # 号品种面粉中制成水饺，进行
冷冻（添加量以面粉重量计，)#$2条件下冷冻 -3），
观察比较，并进行感官评分，实验结果如表 (。

! 结果与分析
!&% 抗坏血酸对冷冻水饺品质的影响
抗坏血酸（45）是具有还原作用的物质，但加入

面粉以后变成脱氢抗坏血酸而起到氧化作用，可氧

化面筋蛋白中的)"6，通过（)")"）连接起来，从而加
强面筋网络，并通过消解面粉本身含有的谷胱甘肽

而防止蛋白质稳定性的降低，使速冻制品筋力得以

提高，咬劲得到改善，对于长时间冷冻的面制品其效

果更明显 .*/71。从实验结果可以看出，添加抗坏血酸，

冷冻水饺的感官评分提高，但添加量过大时，其效果

不明显，甚至有下降的趋势。单独加入此种添加剂，

其感官评分虽得以提高，但并不能很好地降低水饺

的冻裂率 .($1，其主要作用在于改善水饺的口感。

!&! 亲水性单甘酯对冷冻水饺质量的影响
亲水性单甘酯是一种乳化剂，它对冷冻制品的作

用机理主要是：8%使淀粉糊化后的粘度保持基本不变，
使面筋制品中的淀粉不易老化；9% 使水的表面张力降
低，增加湿润性，不易聚集，可以在冻结时形成更小的

晶体，因而不致破坏面筋结构；5%其良好的分散性使得
面制品中各组分在冷冻过程中均匀分散，安全渡过玻

璃化转变过程.((1。实验结果显示，添加亲水性单甘酯

后，面团的形成性能好，面皮光滑；但添加量达到 (:
时，面团粘性增大，面皮成型困难。冷冻后观察，其冻

裂率降低，饺子外表光滑，有光泽，但添加量过多时，

煮后饺子易烂，韧性变差，其添加量应在 (:以内。

!&’ 褐藻酸钠对冷冻水饺品质的影响
褐藻酸钠是一种复合胶体增稠剂，在冷冻过程

添加剂种类 添加量（:） 冷冻水饺感官评分

抗坏血酸
$%$$0 ,,
$%$($ ,*
$%$(0 ,0

亲水性单甘酯
$%& ,,
$%0 ,7
(%$ ,#

褐藻酸钠

$%0 7$
(%$ ,+
(%0 ,$

不加添加剂 $ ,&

表 ( 不同添加剂冷冻水饺的感官评分
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中，胶体分子进入冰晶周围的区域中，导致未冻结相

粘度急剧增加，减少溶质分子的自由体积，提高冷冻

食品的微晶数量和低温稳定性，控制冷冻食品体系

中冰晶的生长速度和冰晶大小，从而提高冷冻食品

的质量和货架期。实验结果表明，其添加量为 !"#$左
右为最佳，量太少改良效果不明显，而添加太多，则

面团制作时较难揉制，表皮易破裂，反而使冻裂率提

高，外观质量下降%&’(&)*。

!%# 复合添加剂对冷冻水饺品质的影响
从上面单因素实验可看出，单用一种添加剂并

不能全面改善冷冻水饺各方面的性能，满足不了优

质冷冻水饺在外观、口感、耐煮性等方面的较高要

求。因此，本实验将各添加剂配合使用，以求得出最

适的添加剂种类及用量。本实验采用正交实验方案，

因素水平及结果分析见表 ’、表 )。

从表 ’ 和表 ) 可看出，三种添加剂的最佳添加
量为：亲水性单甘酯 !"#$，抗坏血酸 !"!!+$，褐藻酸
钠 !"#$（均以面粉添加量计）。将三种添加剂按上述

配比制成复合添加剂，加入面粉中作验证实验，结果

表明，加入复合添加剂的冷冻水饺感官评分高，冻裂

率降低为 ’$，烹煮损失为 )$，质量改良效果明显。

& 小结
从以上实验可以看出，添加剂对冷冻水饺品质

有明显的改善作用，但单独使用一种添加剂不能全

面改良冷冻水饺的品质，应多种添加剂配合使用；复

合添加剂的最优组合为亲水性单甘酯 !"#$，抗坏血
酸 !"!!+$，褐藻酸钠 !"#$（均以面粉添加量计）。
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实验号 7 8 9

冻

裂

率

:& ’& ’’ ’’
:’ &+ &0 &1
:) ’’ ’) ’!
;& 1 1") 1")
;’ #") 0"1 #"1
;) 1") 1"1 +"1
极差 ’ ) &"+
优方案 7’ 8’ 9’

烹

煮

损

失

:& &3"&0 &3"+& &4"03
:’ &#"#’ &0"&+ &+"&3
:) &3"’0 ’!"&) &4"#!
;& +")4 +"#0 +"&+
;’ #"&1 0"1’ #"+)
;) +"0& +"1& +"&1
极差 &"’0 &"33 !"#0
优方案 7’ 8’ 9’

感

官

评

分

:& ’#& ’)) ’)+
:’ ’#1 ’1! ’+!
:) ’’4 ’)) ’0!
;& 4)"1 11"1 14"1
;’ 4#"1 3! 4+"1
;) 1+ 11"1 4!
极差 3"1 &’") 4
优方案 7’ 8’ 9’

表 ) 实验结果分析

实验号 7亲水性单甘酯（$） 8抗坏血酸（$） 9褐藻酸钠（$） 冻裂率（$） 烹煮损失（$） 感官评分

& &-!"’. &-!"!!). &-!"). 3 1"#0 1#
’ & ’-!"!!+. ’-!"#. 0 0"+1 30
) & )-!"!!3. )-!"4. 4 +"3) 4’
0 ’-!"#. & ) # #"!’ 44
# ’ ’ ’ 0 0"#’ 3’
+ ’ ) & 1 #"34 11
1 )-&"!. & ) 4 1"!# 1!
4 ) ’ & + 0"31 40
3 ) ) ’ 4 1"’’ 10

表 ’ 正交实验结果
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