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海藻糖对水饺皮保水性及质构特性的改良 
 

高文倩，邢雪羽，胡炎华，陈翠玲
 

（廊坊梅花生物技术开发有限公司，河北廊坊 065001） 

摘要：为解决实际生产中水饺皮易失水干裂，导致水饺皮捏合性差等问题，通过加入不同添加量海藻糖（0、1.0%、2.0%、3.0%、

5.0%）对水饺皮品质进行优化。以面粉湿面筋含量、水饺皮失水率、煮制吸水率及质构特性为评价指标，确定海藻糖的最适添加量。

结果表明：海藻糖添加量为 2.0%时，面粉湿面筋含量最大，较空白组增加了 15.49%。海藻糖的加入可以降低水饺皮的失水率，当添

加量≥1.0%时，失水率较空白组显著降低，当添加量达到 5.0%时，失水率最低为 7.46%；海藻糖的添加可以增强水饺皮的煮制吸水率，

当海藻糖的添加量为 1.0%时，水饺皮的吸水率最大为 54.41%，较空白组增加了 13.85%。海藻糖的加入使水饺皮面团表现出良好的拉

伸特性，当添加量为 1.0%时，抗延伸阻力最大为 83.73 g。海藻糖的添加可改善生水饺皮及熟水饺皮的 TPA 特性，与空白组相比，海

藻糖的添加量≥3.0%时，生水饺皮的粘着性显著增加，使生水饺皮在包制过程中更易捏合，2.0%海藻糖使熟水饺皮硬度增加了 14.60%，

咀嚼性增加了 11.66%。综合表明，适量海藻糖的添加能够改善水饺皮的品质，可考虑将其作为改良剂应用于水饺皮的生产中，且海

藻糖的最适添加量为 2.0%。 
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Abstract: In order to solve the problem of poor kneading of dumpling skin caused by water loss and cracking in actual production, 

different concentrations of trehalose (0, 1.0%, 2.0%, 3.0%, 5.0%) were added. Wet gluten content, water loss rate, water absorption and texture 

properties of dumpling wrapper were determined. The results showed that the wet gluten content of the flour was the largest when the trehalose 

content was 2.0%, compared with the blank group, it increased by 15.49%. The addition of trehalose could reduce the water loss rate of 

dumpling wrapper. When the amount of trehalose was more than 1.0%, the water loss rate was significantly decreased, compared with the blank 

group. When the amount was 5.0%, the water loss rate was 7.46%, which was the lowest. Meanwhile, it could improve the water holding 

capacity of dumpling wrapper. The water absorption rate was 54.41%, which was the largest and increased by 13.85%, compared with the blank 

group, when the amount of trehalose was 1.0%. With the addition of trehalose, the dough showed good tensile properties. The maximum 

resistance to extension was 83.73 g when the addition amount was 1.0%. Trehalose adding could improve the TPA characteristics of raw and 

cooked dumpling wrapper. Compared with the control group, when the content of trehalose was more than 3.0%, the adhesiveness of raw 

dumpling skin increased significantly, which made the raw dumpling skin easier to knead in the process of making. The hardness and chewing 

of dumpling wrapper were improved by 14.60% and 11.66%, respectively, with 2.0% of trehalose addition. As a result, the appropriate amount 

of trehalose could improve the quality of dumpling wrapper, and it could be considered as a modifier for the production of dumpling wrapper,  
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and the optimal addition amount was 2.0%. 
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水饺是中华民族的传统美食，也是享誉世界的特

色食品。水饺在制作和蒸煮的过程中存在一系列的问

题：成品表皮裂纹或脱落、表皮颜色加深、蒸煮时表

皮破裂或表皮脱落、表皮出现起泡现象、水煮时汤汁

混浊、口感粘烂、食用品质差等 [1,2]。影响水饺品质

的因素很多，例如：面粉品质、加工工艺、添加剂使

用、水饺陷品种、水饺馅与水饺皮的比例，等。水饺

皮品质在影响水饺品质中占有极其重要的地位。因此

改善水饺皮品质是解决以上问题的关键。目前大多数

企业采用在面粉中添加添加剂的方法来改善面粉的品

质，进而改善水饺的品质[3,4]。因此，选择合适的添加

剂对水饺品质的改良有重要作用。 
海藻糖是一种双缩醛非还原性同型二糖，其中两

个葡萄糖单元以 α-1,1-糖苷键连接（α-D-吡喃葡萄糖

基-α-D-吡喃葡萄糖苷）。它广泛分布在低等植物，无

脊椎动物和微生物中，当细胞遭受某些极端条件（例

如冷冻，辐射或有毒试剂）的侵害时，可以大量合成。

海藻糖是白色的无臭粉末，相对甜度是蔗糖的 45%。

海藻糖是天然双糖中最稳定的一类。所具有的非还原

性决定了它对热和酸碱都具有非常好的稳定性。在与

氨基酸、蛋白质共存时，即使加热也不会发生美拉德

反应。海藻糖还具有低吸湿特性，相对于其他的双糖

有较高的玻璃化转变温度，同时对生物大分子和生物

体有非特异性保护作用[5-8]。且海藻糖具有防止淀粉再

变性以及稳定蛋白质和脂质的功能，并获得了 FDA
的 GRAS 认证，因此在食品工业中得到广泛的应用[9]。 

目前，海藻糖在面制品领域中的研究多集中在冷

冻面团极其相关食品上，如，在冷冻面团中添加海藻

糖可改善酵母活力以及产生CO2的能力[10,11]。Liu等[12]

研究发现添加 2%海藻糖时，冷冻面条的品质最好，

有很好的咀嚼性以及冻融稳定性。然而海藻糖本身有

甜味，添加了海藻糖的面团会带有由芳杂环类和醛类

化合物引起的独特风味[13-15]。石媛媛[16]等人研究发现

添加冷冻保护剂海藻糖、转谷氨酰胺酶(TGase)和甘油

的冷冻面团的发酵力、比容和质构特性有所改善，且

当 3 种冷冻保护剂添加量分别为海藻糖 1.8 g/kg，
TGase 2.0 g/kg，甘油 4.0 g/kg 时，冷冻面团的发酵活

力，馒头的比容和质构表现最好；添加冷冻保护剂后，

冷冻面团的水分分布情况变化不明显、失水率明显降

低，其中海藻糖对于维持冷冻面团冻藏期间水分存在

状态效果最显著。尽管海藻糖广泛用于冷冻面团中，

但很少有人将海藻糖用于新鲜面团以及水饺皮中。因

此，用海藻糖解决生产上常见的水饺皮失水导致的捏

合成功率低等问题的研究非常少。 
本实验以海藻糖作为食品改良剂，将其应用到水

饺皮加工中，测定不同添加量对水饺皮失水率、吸水

率等物理特性的影响，并通过质构仪分别测定抗延伸

阻力、延展性等拉伸特性以及水饺皮的硬度、黏聚性、

咀嚼性等质构特性，明确海藻糖对水饺皮的改善效果，

进而解决水饺皮易失水干裂等问题，从而为海藻糖在

水饺皮中的推广和应用提供理论基础。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

小麦粉：市售，金龙鱼高筋雪花麦芯小麦粉；食

品级海藻糖：市售，梅花生物科技集团股份有限公司。 

1.2  仪器与设备 

家用电动制面机，常州市墅乐厨具有限公司；面

包机，广东东菱电器有限公司；多功能电磁炉，广东

美的生活电器制造有限公司；MS1003TS/02 电子天

平，梅特勒-托利多仪器（上海）有限公司；DHG-9240A
鼓风干燥箱，上海一恒科学仪器有限公司；TA.XT Plus
质构仪，英国 STABLE MICROSYSTEM 公司。 

1.3  方法 

1.3.1  面团及水饺皮的制备 
将不同添加量海藻糖（如表 1）与面粉混匀、在

200 g 面粉中加入 1%食盐和 50%的水，在和面机上和

面 20 min，后醒发 15 min，然后在轧面机的 7 档、5
档、1 档轧距上分别轧面 3、3、2 道，用直径 60 mm
或 80 mm 的圆筒切成若干张水饺皮（注：蒸煮时间及

熟水饺皮 TPA 特性两个指标测定所用水饺皮直径为

60 mm，其余为 80 mm），备用。 
表1 面粉、水、食盐与海藻糖添加比例 

Table 1 Proportion of flour, water, salt and trehalose 
面粉质量/g 海藻糖/% 水添加比/% 盐添加比/%

200 0 50 1 
200 1 50 1 

200 2 50 1 

200 3 50 1 

200 5 50 1 
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1.3.2  面粉湿面筋含量的测定 
取 30 g 面团，采用洗面筋法去除淀粉及其他可溶

性物质。参考 ICC Standard No.137/1（ICC 1999）略

有改动，将面团采用 250 mL 5%的 NaCl 溶液进行洗

涤，以去除面团中的淀粉和球蛋白。然后继续采用 250 
mL 蒸馏水洗涤，以去除 NaCl 和清蛋白。整个洗涤过

程在 10 min 内完成，洗涤完成后，采用碘溶液进一步

测定是否将淀粉去除完全，测定不同组别湿面筋含量

的变化。湿面筋含量按照公式（1）计算。
 

1m 86% 100%
m 100 M

= × ×
−

湿面筋含量/       （1） 

其中：m1-湿面筋质量，g；m-试样质量，g；M-试样水分，%；

86-换算为 14%基准水分试样的系数。 

1.3.3  水饺皮失水率的测定 

将制备好的水饺皮称重，质量为 m1，置于 105 ℃
的烘箱内 15 min，取出称重，质量为 m2，根据公式（2）
计算水饺皮的失水率。 

%100
m

mm%/
1

21
×

−
=饺子皮失水率          （2） 

1.3.4  水饺皮拉伸特性的测定 

取10 g制备好的面团用聚四氟乙烯材料板压制成

2 mm×60 mm 的面筋条，静置 10 min。测定结果取 10
根面条的平均值。质构的探头为 A/KIE，测定速度 3.3 
mm/s。 
1.3.5  水饺皮最佳蒸煮时间的确定 

将含有不同添加量海藻糖的水饺皮各 12 个分别

放入 500 mL 沸腾蒸馏水中，开始计时，2 min 后每 20 
s 左右捞出来 1 个，放在玻璃板上，用小刀沿直径方

向切断，在自然光下观察无白心时即已经煮熟，记录

蒸煮时间为最佳蒸煮时间。 
1.3.6  吸水率的测定 

称取水饺皮重量，放入 500 mL 沸腾蒸馏水中，

煮至最佳蒸煮时间，立即捞出用 50 mL 蒸馏水冲淋，

将水饺皮沥干 5 min，准确称量水饺皮重量，计算吸

水率，如公式（3）： 

%100
W

WW%/
1

12
×

−
=饺子皮吸水率         （3） 

式中：W1-蒸煮前水饺皮的重量，g；W2-蒸煮后水饺皮的

重量，g。 

1.3.7  水饺皮 TPA 的测定 

1.3.7.1  生水饺皮 TPA 的测定 
将制备好的水饺皮放置于载物台上，调整至质构

仪探头正下方，摆放平整避免褶皱，测定水饺皮的TPA
参数，测定的参数包括硬度、弹性、黏聚性、胶着性、

咀嚼性、回复性。 
1.3.7.2  熟水饺皮 TPA 的测定 

将直径为 60 mm 的水饺皮煮熟后，放入 200 mL、
25 ℃的蒸馏水中静置 30 s 后捞出，沥干水饺皮表面的

水分，将水饺皮放置于载物台上，调整至质构仪探头

正下方，摆放平整避免褶皱，测定水饺皮的 TPA 参数，

测定的参数包括硬度、弹性、黏聚性、胶着性、咀嚼

性、回复性。质构仪设定的相关参数见表 2。 
表2 质构仪设置参数 

Table 2 Texture analyzer setting parameters 
项目 探头 压缩比/% 测前速度/(mm/s) 测中速度/(mm/s) 测后速度/(mm/s) 触发力/g 间隔时间/s

生水饺皮 P36r 20 1 0.8 0.8 20 1 

熟水饺皮 P36r 20 3 1 5 20 1 

1.4  数据处理 

实验数据全部采用 Excel 2010 和 SPSS 21.0 软件

分析处理。 

2  结果与分析 

2.1  海藻糖对面粉湿面筋含量及水饺皮失水

率的影响 

由图 1（a）可以看出，海藻糖的添加量在

1.0%~5.0%范围内时，面粉湿面筋含量较空白组显著

增加（p<0.05），当海藻糖的添加量为 2.0%时，面粉 
 

湿面筋含量最大，由空白组的 20.53%升高至 23.71%，

较空白组增加了 15.49%。但海藻糖添加量超过 2.0%
时，湿面筋含量开始出现降低的趋势。这说明在该范

围内，适量海藻糖的加入可以增强面筋的形成特性，

但过量海藻糖的加入对面筋蛋白的形成有弱化作用。

分析其原因可能是：少量海藻糖加入时，海藻糖可能

与蛋白质分子之间形成氢键，参与到面筋网络结构的

形成中，使之形成较大的面筋网络结构，从而增加湿

面筋含量。但海藻糖遇水可形成糖膜附着在面筋蛋白

表面，且海藻糖为多经基化合物，能够与面团中的自

由水结合，使水分子的流动性降低，这可能会影响面

筋蛋白网络结构的形成和发展，从而导致湿面筋含量

随着海藻糖的增加而成下降趋势[17]。 
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图1 海藻糖对面粉湿面筋含量及失水率的影响 

Fig.1 Effect of trehalose on the Content of Wet Gluten in Flour 

and water loss rate of dumpling wrapper 

注：不同字母标识代表两数均值之间存在显著性差异

(p<0.05)，反之则不存在显著性差异。 

2.2  海藻糖对水饺皮失水率的影响 

水饺皮表面水分的流失，会影响水饺的捏合，若

失水严重的话，会使水饺皮的质量急剧下降，从而使

水饺出现开裂等现象，这不仅会减少水饺的成品率还

会影响水饺的质量。图 1（b）显示海藻糖对水饺皮失

水率的影响结果，由图 1（b）可以看出，海藻糖的添

加量≥1.0%时，水饺皮的失水率显著降低（p<0.05），
当添加量达到 5.0%时，失水率最低，为 7.46%，较空

白组极显著降低（p<0.01）。这说明海藻糖的添加可以

显著降低水饺皮的失水率，分析原因可能是：一方面，

海藻糖小分子物质与面筋蛋白、淀粉分子间形成致密

的结构，增大了其持水力，从而降低了水饺皮的失水

率。另一方面，由于海藻糖的无水结晶物遇含水物质

能够迅速吸收该物质的水分，并将自身转化为含水结

晶物[18]，这可以有效地锁住食品中大部分的结合水和

少量自由水，从而降低水分子的流动性，有利于保持

食品的水分，降低水饺皮的失水率。 

2.3  海藻糖对水饺皮拉伸特性的影响 

面团的拉伸特性能较好的反应面团品质的优劣
[19]，以及其内部结构的稳定性。拉伸力越大、拉伸时

间越长、拉伸曲线越稳定，则面团的抗拉伸性能和稳

定性越好，内部结构也更为细腻[20,21]。由表 3 可以看

出，海藻糖的添加对面团延展性无显著性影响

（p>0.05）。但随着海藻糖添加量的增加，面团的抗延

伸阻力呈现先增加后减小的趋势，当海藻糖的添加量

为 1.0%时，抗延伸阻力最大为 83.73 g，较空白组的

抗延伸阻力增加了 11.89 g，继续添加抗延伸阻力略有

减小，当添加量达到 3.0%时，抗延伸阻力与空白组相

比无显著性差异（p>0.05）。这表明适量海藻糖的加入

能提高水饺皮面团的拉伸特性，但是当海藻糖的添加

量≥3.0%时,对水饺皮面团有弱化作用，原因可能是海

藻糖的添加量过大时，增加了面团及面筋网络的不均

匀性，从而弱化水饺皮面团的抗拉伸特性。王欣[22]等

的研究结果表明当海藻糖的添加量为 1%~1.5%时，可

明显增加面团的抗拉伸应力，但增加添加量时，面团

的抗拉伸应力反而降低。刘建峰等人[23]的研究结果也

表明海藻糖对面团的拉伸强度有增强作用，但是随着

添加量的增加，作用效果减小，这与本实验的研究结

果均一致。 
表3 海藻糖对水饺皮拉伸特性的影响 

Table 3 Effect of trehalose on tensile properties of dumpling wrapper 
海藻糖添加量/% 抗延伸阻力/g 延展性/mm 

0 71.84 ±8.01c -23.15 ±2.61ab 

1.0 83.73 ±8.73a -25.06 ±1.70b 

2.0 79.27 ±6.14ab -21.27 ±0.75a 

3.0 73.20 ±5.86bc -22.48 ±1.95a 

5.0 70.55 ±6.44c -24.89 ±2.52b 

注：M±SD，同一栏中数字上不同字母标识代表两数均值之间存在显著性差异(P<0.05)，反之则不存在显著性差异，下表同。 

2.4  海藻糖对水饺皮吸水率的影响 

不同添加量海藻糖对水饺皮吸水率的影响如表 4
所示，由表 4 可知，海藻糖添加量在 1.0%~5.0%范围

内时，水饺皮吸水率总体高于空白组，但随着海藻糖

添加量的增加，水饺皮的吸水率呈现下降趋势。当海

藻糖添加量为 1.0%时，水饺皮的煮制吸水率最大，为

54.41%，较空白组显著增加（p<0.05）了 13.85%。这
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表明，海藻糖的加入可以增加水饺皮的吸水率，这可

能是由于海藻糖的无水结晶物遇含水物质能迅速吸收

该物质的水分，并将自身转化为含水结晶物[18]，从而

有效地锁住食品中大部分的结合水和少量自由水，有

利于保持食品的水分。但随着海藻糖添加量的增加，

水饺皮的吸水率呈现下降趋势，这可能是因为大量的

海藻糖遇水形成糖膜附着在面筋蛋白表面，从而阻碍

了面筋蛋白、淀粉等组分的吸水。 

表 4 海藻糖对水饺皮吸水率的影响 

Table 4 Effect of trehalose on water absorption of dumpling 

wrapper 
海藻糖添加量/% 吸水率/% 

0 47.79±1.57b 

1.0 54.41±4.32a 

2.0 51.87±4.31ab 

3.0 49.35±2.00b 

5.0 49.06±4.61b 

2.5  海藻糖对水饺皮 TPA特性的影响 

TPA 特性能够反映食品的组织结构特性。硬度表

示水饺皮达到一定形变时所受的力，数值越大，说明

水饺皮越硬，越有嚼劲。黏聚性也是反映水饺皮口感

的指标之一。咀嚼性是质构仪模拟人咀嚼时的感受而

得出的指标，指咀嚼固体样品所需要的能量，综合反

映样品对咀嚼的持续抵抗能力，数值上用硬度、粘聚

性和弹性的乘积表示[24]。 
表 5 表示海藻糖对生水饺皮 TPA 的影响，由表 5

可知，随着海藻糖添加量的增加，生水饺皮的硬度呈

下降趋势。海藻糖的添加会使生水饺皮的粘性较空白

组增加，当添加量为 3.0%时，粘性最大为 2510.10 g，
较空白组显著增加（p<0.05）。这说明海藻糖的加入可

以使生水饺皮的粘性增加，从而增强生水饺皮的粘合

力，使生水饺皮在包制过程中更易捏合。海藻糖的添

加对生水饺皮的回复性没有显著性影响。 
表 6 为海藻糖对熟水饺皮质构特性的影响。由表

6 可以看出，海藻糖的添加会使熟水饺皮的硬度、黏

聚性、咀嚼性较空白组增加，且随着海藻糖添加量的

增加，硬度、黏聚性、咀嚼性均先升高后降低。海藻

糖的添加量≥2.0%时，熟水饺皮的回复性较空白组显

著降低。当海藻糖的添加量为 2.0%时，硬度、黏聚性、

咀嚼性均最大，分别为 2208.20 g，2099.60 g，1922.70 
g，与空白组相比，水饺皮硬度增加了 14.60%，咀嚼

性增加了 11.66%。这说明少量海藻糖的添加可以增加

熟水饺皮的硬度，原因可能是分子量较小的海藻糖填

充了大分子物质之间的间隙，减小了孔洞，使结构更

加致密紧实[25]，从而使水饺皮的硬度等增加。但随着

海藻糖添加量的增加，水与海藻糖之间的相互作用变

强，抑制了淀粉颗粒的粘滞和面筋的吸水率，从而影

响了面筋网络的形成[26]。因此少量海藻糖的添加可以

改善熟水饺皮的硬度、咀嚼性等感官品质，使其口感

更加筋道、不软烂，耐咀嚼。 
结合表 5 和表 6 可知，水饺皮的硬度经过蒸煮后

变小，但蒸煮过程对生熟水饺皮的硬度变化趋势影响

较小，均呈现先增加后降低的趋势，由表 5 可知，海

藻糖的添加对生水饺皮的回复性没有显著性影响，从

表 6 可以看出海藻糖的添加量≥2.0%时，熟水饺皮的

回复性较空白组显著降低，由表 5 与表 6 对比可知，

蒸煮过程对水饺皮的回复性影响较大。 
表5 海藻糖对生水饺皮TPA的影响 

Table 5 Effect of trehalose on TPA of raw dumpling wrapper 
海藻糖添加量/% 硬度/g 粘着性 回复性 

0 3659.00±31.09ab -589.09±155.66a 0.968±0.03a 

1.0 3780.00±163.24a -1962.20±752.11ab 0.953±0.02a 
2.0 3727.40±43.54a -1674.00±687.58ab 0.934±0.02a 

3.0 3660.90±167.74ab -2510.10±171.26b 0.968±0.04a 

5.0 3450.50±91.68b -2185.30±1231.70b 0.909±0.04a 

表6 海藻糖对熟水饺皮TPA的影响 

Table 6 Effect of trehalose on TPA of cooked dumpling wrapper

海藻糖添加量/% 硬度/g 粘聚性 咀嚼性 回复性 

0 1926.90±167.02b 1849.30±167.44b 1721.90±139.26b 0.89±0.03a 

1.0 2058.90±155.65ab 1965.80±139.37ab 1840.90±128.33ab 0.90±0.05a 

2.0 2208.20±166.99a 2099.60±126.97a 1922.70±113.93a 0.81±0.02b 

3.0 2144.50±178.35a 2029.10±163.28a 1890.60±145.68a 0.81±0.05b 

5.0 2076.66±182.68ab 1968.62±185.95ab 1866.62±152.47ab 0.81±0.03b 
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2.6  吸水率、失水率、湿面筋含量与水饺皮质

构指标的相关性 

表 7 为 SPSS 对水饺皮吸水率、失水率、湿面筋

含量与生水饺皮质构指标间的相关性分析结果。由表

7 可知，吸水率、湿面筋含量与生水饺皮质构指标均

无显著相关性，说明吸水率、湿面筋含量不是影响生

水饺皮质构特性的关键因素。而水饺皮的失水率与生

水饺皮硬度呈显著正相关（p<0.05），因此水饺皮的失

水率是影响生水饺皮质构特性的一个重要因素，此时

水饺皮的失水率可由生水饺皮的硬度进行反映，即水

饺皮失水率越高，生水饺皮的硬度越大。这与前文随

着海藻糖添加量的增加，水饺皮的失水率呈下降趋势，

生水饺皮的硬度也呈下降趋势的结果一致。 
表7 吸水率、失水率、湿面筋含量与生水饺皮质构指标之间的

相关性 

Table 7 Correlation between water absorption rate, water loss 

rate, wet gluten content and cortex texture index of raw 

dumpling wrapper 
质构指标 吸水率 失水率 湿面筋含量 

硬度 -0.100 0.515* 0.430 

粘性 -0.317 0.298 -0.288 

回复性 -0.191 0.364 -0.531 

抗延伸阻力 -0.081 -0.237 -0.006 

延展性 -0.346 0.132 -0.331 

注：*表示在 0.05 水平（双侧）上显著相关，**表示在 0.01

水平（双侧）上显著相关。 

表8 吸水率、失水率、湿面筋含量与熟水饺皮TPA参数的相关

性 

Table 8 Correlation between water absorption rate, water loss 

rate, wet gluten content and TPA of cooked dumpling wrapper 

TPA 参数 吸水率 失水率 湿面筋含量 

硬度 0.192 -0.262 0.501 

粘聚性 0.213 -0.283 0.539 

咀嚼性 0.229 -0.234 0.441 

回复性 -0.258 -0.153 0.036 

注：*表示在 0.05 水平（双侧）上显著相关，**表示在 0.01

水平（双侧）上显著相关。 

表 8 为 SPSS 对水饺皮吸水率、失水率、湿面筋

含量与熟水饺皮 TPA 参数间的相关性分析结果。由表

8 可知，吸水率、失水率、湿面筋含量与熟水饺皮 TPA
参数均无显著相关性，说明吸水率、失水率、湿面筋

含量不是影响熟水饺皮 TPA 特性的关键因素。 

 

3  结论 

3.1  本文研究了不同海藻糖添加量对面粉湿面筋含

量、水饺皮保水性和质构性能的影响。结果表明，海

藻糖能够提高水饺皮的品质，延长和改善水饺皮失水

时间，增强吸水性及粘性，使之更易捏合，提高水饺

皮面团的拉伸特性，并提升水饺皮的口感，使其更加

筋道不软烂。与对照组相比，2.0%海藻糖使面粉湿面

筋含量增加了 15.67%，水饺皮失水率降低了 4.46%，

吸水率增加了 8.54%，熟水饺皮硬度增加了 14.60%，

咀嚼性增加了 11.66%。且海藻糖的加入能够大大降低

成本损失。综合考虑品质和成本因素，可将海藻糖应

用于水饺皮的生产中，最适添加量为 2.0%。 
3.2  本实验可为海藻糖应用于水饺皮及其制品工业

化生产提供一定的理论依据，也可为其它类似面制品

的应用提供参考，同时能够为海藻糖在速冻水饺中的

进一步应用打下基础，因此具有很高的应用价值。 
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