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大豆蛋白对速冻水饺质量的影响
Ξ
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　　[摘　要 ]　以陕 168, 322, 普冰 143, 3121212 和 981 共 5 个不同品种 (系)的小麦粉为原料, 以大豆蛋白为添加剂

制作冷冻水饺, 研究大豆分离蛋白对冷冻水饺质量的影响。结果表明, 大豆蛋白对冷冻水饺质量有显著影响, 对不

同品种 (系)小麦粉水饺的影响不同; 添加适量大豆蛋白, 可使陕 168, 普冰 143, 3121212, 981 小麦粉水饺的冻裂率和

烹煮损失率有不同程度的降低, 但使 322 小麦粉水饺的冻裂率和烹煮损失率升高; 添加大豆蛋白能明显改善322,

3121212, 981 小麦粉水饺冷冻后和煮后外观、口感、耐煮性及饺子汤特征; 添加大豆蛋白虽对陕 168 水饺口感和普冰

143 水饺汤特征无明显影响, 但可明显改善其他感官指标。
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　　冷冻与冷藏食品产业是我国 20 世纪八九十年

代崛起的一门新兴食品产业。冷冻调理食品是指以

农业、畜禽、水产品等为主要原料, 经前处理及配制

加工后, 采用速冻工艺, 并在冻结状态下贮存、运输

和销售的食品, 是冷冻食品的主要大类, 近年来的增

长速度超过了10% [1 ]。

冷冻水饺是冷冻调理食品中的主要食品之一,

是集现代理念与传统美食于一体的风味食品, 其味

道鲜美, 营养均衡, 深受消费者喜爱。但是冷冻水饺

普遍存在质量不稳定、成品表皮裂纹或表皮脱落、食

用品质差等质量问题, 严重制约了其的发展[223 ]。近

年来, 国内对影响冷冻水饺质量的因素进行了研究。

娄爱华等[4 ]研究表明, 不同面粉制作的冷冻水饺质

量有很大差异, 淀粉和湿面筋含量是影响冷冻水饺

品质的最重要因素。单晓红[3 ]研究表明, 淀粉添加量

与冷冻水饺的裂纹率、色泽、耐煮性、口感、风味等有

关。同时有研究[3, 526 ]表明, 小麦粉添加剂对冷冻水饺

质量有明显的改善作用。水饺中常用的添加剂有亲

水性单甘酯、抗坏血酸、褐藻酸钠、碘酸钾、卵磷脂、

硬脂酰222乳酸钠 (SSL )、硬脂酰222乳酸钙 (CSL )、

双乙酰酒石酸单一二酸甘油酯 (DA T EM ) 等, 但其

使用不当会对人们的身体健康造成危害。因此, 天

然、安全、营养的冷冻水饺品质改良剂的研究将对人

们的健康和我国冷冻水饺工业的发展具有重要意

义。

大豆蛋白是天然的优质植物蛋白, 不仅营养丰

富, 而且具有乳化性、水合性、吸油性、胶凝性、溶解

性、起泡性、粘性、结团性、组织性、结膜性、调色性等

功能特性[5 ]。有研究[6 ]报道, 添加10% 以上的大豆蛋

白不会降低面筋含量; 未变性豆粉中的脂色素活性

能够漂白面粉中的胡萝卜素, 而且仅添加1% 左右的

大豆蛋白就能起到改善面粉色泽的作用。在面粉中

添加活性大豆蛋白粉, 可以降低油炸食品的吸油量,

明显增强方便面的弹性、爽滑性和复水性, 改善口

感[728 ]; 在面包制作中添加含酶丰富的大豆蛋白粉,

可提高其制作过程中对混合搅拌的适应性, 使面团

容易处理, 从而使面包具有较硬的外壳、柔软的内芯

及较长的保存期[9210 ]。可见, 大豆蛋白不仅能提高面

粉营养价值而且能改善小麦粉的品质特性。但大豆

蛋白对冷冻面制品的影响还少有报道。为此, 本研究

以陕西中、低筋小麦品种 (系)的面粉为材料, 探讨了

添加大豆蛋白对冷冻水饺质量的影响, 以期为我国

冷冻水饺专用面粉的生产提供理论依据和参考。

1　材料与方法

1. 1　试验材料

1. 1. 1　小麦粉　陕西中、低筋小麦品种 (系)陕168,

322, 普冰 143, 3121212, 981, 由西北农林科技大学食
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品科学与工程学院提供。分别称取小麦籽粒1 kg, 用

法国Chop in CD 21 型实验磨采用一皮二心法制粉,

面粉各品质指标见表1。

表 1　小麦粉样品及质量指标

T able 1　W heat flour samp les and the quality

样品
Samp le

蛋白质ö
(g·kg- 1)

P ro tein

水分ö
(g·kg- 1)
M o istu re

颗粒度
Granu lation

灰分ö
(g·kg- 1)

A sh

吸水率ö
(g·kg- 1)

A bs

湿面筋ö
(g·kg- 1)

W et
glu ten

Zeleny
沉淀值ömL

Zeleny
sedim en2

tat ion value

陕168 Shaan 168 101 146 56 5. 8 575 247 14. 7

322 98 128 60 6. 0 583 235 13. 8

普冰143 Pub ing 143 97 137 47 6. 5 558 230 16. 3

3121212 108 145 56 5. 9 579 277 15. 6

981 125 147 60 5. 8 588 348 15. 3

1. 1. 2　大豆蛋白　分离大豆蛋白粉, 由山东临沂山

松公司提供, 其蛋白质 (干基) ≥900 gökg; 水分≤70

gökg; 灰分≤55 gökg; 脂肪≤10 gökg; 铅≤1. 0

m gökg; 磷≤0. 5 m gökg; 水溶氮指数≥90% ; 细度

(0. 15 mm 孔径筛下物)≥95%。

1. 1. 3　饺子配方[11212 ]　面粉500 g, 猪肉250 g, 白菜

750 g, 植物油20 g, 精盐20 g, 味精10 g, 葱花和姜末

适量。

1. 2　冷冻水饺的制备

1. 2. 1　工艺流程[12213 ]　制作冷冻水饺的工艺流程

为:
猪肉→绞制→加调料、蔬菜→饺子馅

面粉→加水和面→醒面→饺子皮
→包制→

装盘→速冻→成品→贮存。

1. 2. 2　操作要点　称取 300 g 小麦粉, 按比例称取

大豆蛋白粉, 加入小麦粉后充分搅拌混匀, 然后加入

42% 的水和成面絮, 装入塑料自封带内, 室温醒面20

m in 后用压面机压制, 先在1 档 (辊距3. 5 mm )压延4

次, 再在 2 档 (辊距 2. 5 mm ) 压延 3 次, 最后在 4 档

(辊距 1. 5 mm ) 压延 2 次制成面带; 用直径为 10 cm

的杯盖扣压面带成饺子皮, 手工包制成饺子。

1. 3　测定方法

1. 3. 1　速冻水饺冻裂率的测定　按照文献 [ 14 ]的

方法测定。取制得的新鲜水饺50 个以上, 于 (- 22±

1) ℃下冷冻 7 d 后取出, 统计冻裂水饺数, 按“冻裂

率ö% = 冻裂水饺数ö水饺总数×100% ”计算冻裂

率, 重复2 次。

1. 3. 2　烹煮损失率的测定　参照文献[ 15 ]的方法,

随机取5 个冷冻水饺, 于常压下放入105 ℃烘箱中烘

4 h 后称重 (m 1) , 然后放入500 mL 沸腾蒸馏水中煮

熟, 煮至规定时间时将饺子汤滤去, 冷却后用吸水纸

吸去饺子表面的水分, 再将其放入 105 ℃的烘箱中

烘4 h 后称重 (m 2) , 按“烹煮损失率ö% = (m 1- m 2) ö

m 1×100% ”计算饺子烹煮损失率, 重复2 次。

1. 3. 3　速冻水饺的感官评定　根据食品品尝的常

规要求, 参照面条评定指标及有关文献[16 ] , 制定冷

冻饺子的评分标准 (表2)。评分方法为: 总分100 分,

取整数, 由10 位评审人员进行评估打分, 扣除1 个最

高分和1 个最低分, 取其余8 个评分的平均值, 若出

现小数, 则采用四舍五入法取数。

表 2　冷冻水饺感官评分标准

T able 2　Standard of senso ry evaluation of frozen dump ling

项目
Item

满分
Full

m ark

评分标准
Standard of sco re

冷冻后外观
F rozen

appearance
20

形状完好, 无冻裂, 表面光滑 (16～ 20) ; 形状基本完好, 表面厚薄不匀, 有起伏 (11～ 15) ; 有小裂

纹, 但馅心不外漏 (6～ 10) ; 冻裂严重, 破损大 (0～ 5) W ho le fo rm , no frozen crack, smoo th sur2
face (16- 20) ; general shape, differ th ickness su rface (11- 15) ; sm all crack, no stuffing of leak2
ing (6- 10) ; badly2frozen crack, heavy dilap idation (0- 5)

煮后外观
Bo iled

appearance

颜色
Co lo r

10
颜色白或乳白 (7～ 10) ; 中等 (4～ 6) ; 发灰或发暗 (0～ 3) W h ite o r cream y w h ite (7- 10) ; m id2
dling co lo r (4- 6) ; a b it gray o r darker co lo r (0- 3)

光泽
L uster

10 光泽好 (7～ 10) ; 一般 (4～ 6) ; 暗淡 (0～ 3) L uster (7- 10) ; lusterless (4- 6) ; d inginess(0- 3)

透明度
T ransparence 10

透明 (7～ 10) ; 半透明 (4～ 6) ; 不透明 (0～ 3) T ransparence (7- 10) ; translucence (4- 6) ; opaque

(0- 3)
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续表 2　Continued of T ab le 2

项目
Item

满分
Full

m ark

评分标准
Standard of sco re

口感
Eating
sense

韧性
Toughness

10
手指按复原性好, 有咬劲 (7～ 10) ; 中等 (4～ 6) ; 复原性差, 咬劲差 (0～ 3) Good rebound resili2
ence, chew y (7- 10) ; m iddling chew y (4- 6) ; bad rebound resilience, badly chew y (0- 3)

粘性
Stick iness 10

咀嚼爽口, 不粘牙 (7～ 10) ; 中等 (4～ 6) ; 咀嚼不爽口, 粘牙 (0～ 3) T asty and refresh ing, no stick2
iness (7- 10) ; m iddling stick iness (4- 6) ; no tasty and no refresh ing, stick iness (0- 3)

细腻度
Exquisiteness

10
细腻 (7～ 10) ; 较细腻 (4～ 6) ; 粗糙 (0～ 3) Exqu isite (7- 10) ; general exqu isite (4- 6) ; roughness

(0- 3)

耐煮性
Bo iled

character
10

沸腾后20 m in, 饺子皮无破损 (7～ 10) ; 饺子皮有损伤 (4～ 6) ; 饺子破肚严重 (0～ 3) N o dilap ida2
t ion in 20 m in of bo iled (7- 10) ; a b it d ilap idation (4- 6) ; heavy dilap idation (0- 3)

饺子汤特征
Character of

dump ling soup
10

清晰, 无沉淀物 (7～ 10) ; 较清晰, 沉淀物不明显 (4～ 6) ; 混浊, 沉淀物明显 (0～ 3) C lear, no sedi2
m ent (7- 10) ; a b it clear, inapparen t sedim en t (4- 6) ; tu rb idness, obvious sedim en t (0- 3)

2　结果与分析

2. 1　大豆蛋白对速冻水饺冻裂率的影响

　　由表3 可以看出, 对同一种小麦粉, 大豆蛋白的

添加量不同其水饺的冻裂率不同; 对不同品种小麦

粉添加相同量的大豆蛋白, 其水饺的冻裂率也不同。

添加大豆蛋白能明显降低陕168 小麦粉水饺的冻裂

率, 添加 20, 40 gökg 大豆蛋白时, 冻裂率由 38. 5%

均降为 0% , 添加量为 60 gökg 时, 冻裂率降为

4. 4% ; 而添加大豆蛋白使 322 小麦粉水饺的冻裂率

升高, 添加60 gökg 大豆蛋白时冻裂率增加最大, 由

10. 8% 升高到 36. 7% ; 添加一定量大豆蛋白均能不

同程度地降低其他3 个品种 (系) 小麦粉水饺的冻裂

率, 添加 20 gökg 大豆蛋白时, 普冰 143 和 981 小麦

粉水饺的冻裂率分别由 6. 7% 和 4. 0% 降低为0% 和

1. 6% ; 添加 60 gökg 大豆蛋白时, 3121212 小麦粉水

饺的冻裂率明显降低。方差分析表明, 大豆蛋白添加

量、小麦粉品种及其交互作用均对水饺冻裂率有极

显著影响 (表4)。

表 3　添加不同量的大豆蛋白对水饺冻裂率及烹煮损失率的影响

T able 3　Effect of soybean p ro tein on crack ing ratio of frozen dump ling and lo ss rat io of bo iled dump ling

小麦品种 (系)
W heat variety

( lines)

冻裂率
C rack ing ratio of frozen dump ling

烹煮损失率
L o ss ratio of bo iled dump ling

0 20 gökg 40 gökg 60 gökg 0 20 gökg 40 gökg 60 gökg

陕168 Shaan 168 38. 5 0 0 4. 4 13. 6 16. 2 21. 1 6. 1

322 10. 8 23. 4 17. 7 36. 7 5. 6 9. 0 11. 2 7. 5

普冰143 Pub ing 143 6. 7 0 9. 4 14. 2 8. 4 6. 6 9. 6 11. 6

3121212 9. 6 10. 0 8. 0 2. 0 16. 7 15. 9 9. 9 12. 6

981 4. 0 1. 6 18. 6 10. 8 15. 3 11. 4 10. 8 10. 5

表 4　冷冻水饺冻裂率与烹煮损失率的方差分析

T able 4　V ariat ion analysis of crack ing ratio of frozen dump ling and lo ss rat io of bo iled dump ling

指标 Index 差异源 Source S S D F M S F

冻裂率
C rack ing ratio of
frozen dump ling

品种 V ariety 1215. 40 4 303. 85 321. 503 3

添加量A dding amount 311. 56 3 103. 85 109. 893 3

交互M utual 3285. 43 12 273. 79 289. 693 3

内部 Inner 18. 90 20 0. 95

总计 To tal 4831. 29 39

烹煮损失率
L o ss ratio of

bo iled dump ling

品种 V ariety 232. 55 4 58. 14 163. 773 3

添加量A dding amount 47. 03 3 15. 68 44. 163 3

交互M utual 337. 04 12 28. 09 79. 123 3

内部 Inner 7. 10 20 0. 36

总计 To tal 623. 74 39

　　注: 3 3 表示差异极显著 (P < 0. 01)。

N o te: 3 3 Stands fo r sign ifican t difference (P < 0. 01).
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2. 2　大豆蛋白对速冻水饺烹煮损失率的影响

由表 3 可以看出, 不同大豆蛋白添加量时的水

饺烹煮损失率不同, 同一添加量的大豆蛋白对不同

品种小麦粉水饺烹煮损失率的影响不同。陕168、普

冰143 和3121212 小麦粉分别添加60, 20, 40 gökg大

豆蛋白时, 其水饺的烹煮损失率均不同程度地降低,

如添加60 gökg 大豆蛋白时, 陕168 水饺的烹煮损失

率降低程度较大, 而普冰 143 和 3121212 分别添加

20, 40 gökg 大豆蛋白时, 其水饺的烹煮损失率降低

较小; 添加 40 gökg 大豆蛋白时, 322 小麦粉水饺的

烹煮损失率由5. 6% 升高到11. 2% , 添加40 和60 gö

kg 大豆蛋白时, 981 小麦粉制作水饺的烹煮损失率

降低程度相当, 由15. 3% 降低到10. 8% 和10. 5%。方

差分析表明, 大豆蛋白添加量、小麦粉品种及其交互

作用均对水饺烹煮损失率有极显著影响 (表4)。

2. 3　大豆蛋白对速冻水饺感官评价的影响

冷冻后外观　由表 5 可以看出, 添加大豆蛋白

对不同品种 (系)小麦粉水饺的冷冻后外观的影响不

同。陕168 小麦粉添加20, 40 gökg 大豆蛋白时, 其水

饺冷冻后无冻裂、表面光滑、形状完好; 322 小麦粉

添加大豆蛋白后, 其水饺冷冻后外观无明显改善, 甚

至具有不良影响, 表面变得粗糙、冻裂严重; 普冰

143、3121212、981 小麦粉添加20 gökg大豆蛋白后,

水饺的冻裂程度减轻, 表面变得光滑。方差分析表

明, 不同小麦粉品种对水饺冷冻后外观有极显著影

响, 大豆蛋白添加量对水饺冷冻后外观影响显著

(表6)。

表 5　添加大豆蛋白后不同小麦粉水饺的感官评价

T able 5　Senso ry sco re of frozen dump ling after adding soybean p ro tein

小麦品种 (系)
W heat
variety
( lines)

大豆蛋白添加量ö
(g·kg- 1)

A dding soybean
p ro tein

冷冻后外观 (20)
F rozen

appearance

煮后外观 (30)
Bo iled

appearance

口感 (30)
Eating
sense

耐煮性 (10)
Bo iled

character

水饺汤特征 (10)
Soup

character

陕168
Shaan 168

0 12 17 23 8 6

20 17 22 21 9 7

40 16 19 22 9 8

60 13 18 17 7 9

322

0 11 19 16 6 6

20 12 20 19 7 8

40 10 19 17 8 8

60 6 14 13 8 8

普冰143
Pub ing 143

0 11 21 18 6 7

20 18 25 20 8 5

40 15 21 22 8 6

60 7 18 16 7 7

3121212

0 10 16 20 7 6

20 14 20 22 8 7

40 13 19 21 9 8

60 10 18 19 8 9

981

0 16 21 21 8 6

20 17 22 23 9 7

40 12 21 19 8 7

60 14 20 15 8 8

　　煮后外观　由表5 可以看出, 添加20 gökg 大豆

蛋白时, 不同品种 (系) 小麦粉水饺的煮后外观均最

好, 煮后色泽变白, 光泽、透明度增加。方差分析表

明, 大豆蛋白添加量对水饺煮后外观有极显著影响,

小麦粉品种对水饺煮后外观有显著影响 (表6)。

口感　由表 5 可以看出, 添加大豆蛋白对不同

品种 (系)小麦粉水饺的口感影响不同。陕 168 小麦

粉添加大豆蛋白后, 其水饺的口感均较差; 322, 普冰

143, 3121212 小麦粉添加 20 和 40 gökg 大豆蛋白后

水饺的口感均有不同程度的改善, 但添加60 gökg大

豆蛋白时口感变差; 981 小麦粉添加20 gökg 大豆蛋

白后水饺的口感有所改善, 但添加 40 和 60 gökg大

豆蛋白时口感变差。方差分析表明, 小麦粉品种对水

饺口感有极显著影响, 大豆蛋白添加量对水饺口感

有显著影响 (表6)。

耐煮性　由表 5 可以看出, 添加大豆蛋白对不

同品种 (系)小麦粉水饺耐煮性的影响不同。陕 168

小麦粉添加 20 和 40 gökg 大豆蛋白时, 水饺的耐煮

性评分提高; 322, 普冰 143, 3121212 小麦粉添加 20,

40, 60 gökg 大豆蛋白时, 水饺的耐煮性评分均有不
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同程度的提高; 981 小麦粉添加 20 gökg大豆蛋白

时, 水饺的耐煮性评分稍有提高, 添加40 和60 gökg

大豆蛋白时, 水饺的耐煮性评分与未添加时一致。方

差分析表明, 小麦粉品种对水饺耐煮性有显著影响,

大豆蛋白添加量对水饺耐煮性无显著影响 (表6)。

饺子汤特征　由表 5 可以看出, 添加大豆蛋白

对不同品种 (系)小麦粉水饺汤的特征影响不同。陕

168, 322, 3121212 和 981 小麦粉添加大豆蛋白时, 水

饺煮后的汤变清晰; 普冰 143 小麦粉添加大豆蛋白

对饺子汤无改善作用, 甚至有劣化趋势, 添加 20 和

40 gökg 大豆蛋白时, 饺子汤变得混浊。方差分析表

明, 小麦粉品种对水饺汤特征无显著影响, 而大豆蛋

白添加量对水饺汤特征有极显著影响 (表6)。

表 6　冷冻水饺感官指标的方差分析

T able 6　V ariat ion analysis of Senso ry index of frozen dump ling

指标 Index 差异源 Source S S D F M S F

冷冻后外观
F rozen

appearance

品种 V ariety 82. 20 4 27. 40 6. 353 3

添加量A dding amount 68. 20 3 17. 05 3. 953

误差 E rro r 51. 80 12 4. 32

总计 To tal 202. 20 19

煮后外观
Bo iled

appearance

品种 V ariety 37. 50 4 9. 38 4. 673

添加量A dding amount 47. 40 3 15. 80 7. 873 3

误差 E rro r 24. 10 12 2. 01

总计 To tal 109. 00 19

口感
Eating
sense

品种 V ariety 73. 20 4 24. 40 11. 133 3

添加量A dding amount 51. 70 3 12. 93 5. 903

误差 E rro r 26. 30 12 2. 19

总计 To tal 151. 20 19

耐煮性
Bo iled

character

品种 V ariety 6. 00 4 2. 00 4. 803

添加量A dding amount 4. 20 3 1. 05 2. 52

误差 E rro r 5. 00 12 0. 42

总计 To tal 15. 2 19

水饺汤特征
Soup

character

品种 V ariety 4. 80 4 1. 20 2. 12

添加量A dding amount 10. 95 3 3. 65 6. 443 3

误差 E rro r 6. 80 12 0. 57

总计 To tal 22. 55 19

　　注: 3 3 表示差异极显著 (P < 0. 01) ; 3 表示差异显著 (P < 0. 05)。

N o te: 3 3 Stands fo r sign ifican t difference (P < 0. 01) ; 3 Stands fo r p rom inen t difference (P < 0. 05).

3　讨　论

本研究结果表明, 添加大豆蛋白对冷冻水饺冻

裂率和烹煮损失率有极显著影响, 添加适量大豆蛋

白时, 陕168, 普冰143, 3121212, 981 小麦粉水饺的冻

裂率和烹煮损失率不同程度降低, 从而改善了冷冻

水饺的质量; 而添加大豆蛋白使 322 小麦粉水饺冻

裂率和烹煮损失率升高, 从而降低冷冻水饺的质量。

同时, 添加大豆蛋白能改善冷冻水饺的感官品质, 改

善程度受大豆蛋白添加量和小麦粉品种的影响。这

可能是由于大豆蛋白是两性物质[5 ] , 其与面粉中的

极性基团和非极性基团均可发生作用, 亲水性极性

侧链与水结合并保留水分, 并且相对来说大豆蛋白

的水溶性较好、极性较大, 可使水分在面团中均匀分

布, 使水饺在冷冻过程中形成的冰晶较细小, 从而降

低了冷冻水饺的冻裂率, 也改善了其外观品质。其

次, 大豆蛋白中的酶能促使小麦面团中的二硫键形

成[10, 17 ] , 从而增加了面筋的网络结构, 也就能很好

的束缚小麦淀粉颗粒, 从而提高面团筋力, 减少冻裂

率和烹煮损失率, 改善某些感官品质, 但大豆蛋白过

多会稀释面筋网络, 降低面团的弹性和韧性, 从而增

加冻裂率和烹煮损失率, 降低感官品质。另外, 大豆

蛋白中的脂色素活性能够漂白面粉中的胡萝卜素,

从而改善水饺的色泽。

大豆蛋白对冷冻水饺质量的影响因小麦粉品种

而异。小麦粉的组成因品种而不同, 小麦粉的组成不

同, 与大豆蛋白的相互作用效果就不同, 小麦粉的组

成特别是其淀粉粒表面的一些蛋白质和脂质对添加

大豆蛋白的小麦面团质量影响很大。小麦淀粉粒表

面含有谷蛋白、醇溶蛋白、球蛋白、清蛋白、W axy 蛋

白、粒结合淀粉复合酶等 10 种分子质量为 5～ 149

ku 的蛋白质和一些脂质, 其对外来蛋白质和小麦淀
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粉的相互作用具有调节作用, 如磷脂能改善面团的

表面特性和延展性, 极性脂在谷蛋白与淀粉之间可

以形成一个桥梁, 提高了小麦淀粉对加入蛋白的吸

附性, 有助于将非小麦蛋白结合进小麦粉中, 提高面

团的稳定性。又由于大豆蛋白具有两性特征, 加入小

麦粉中改变的蛋白质部分相当于谷蛋白的疏水基团

和亲水基团的一个连接点[18 ] , 因而大豆蛋白对冷冻

水饺综合品质的影响不仅与大豆蛋白的添加量有

关, 而且与小麦品种有关。
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Effect of soybean p ro te in on the qua lity of the frozen dum p ling

L IANG L ing, ZHANG Zheng-mao, ZHANG Yan -dong, SONG She-guo
(Colleg e of F ood S cience and T echnology ,N orthw est A & F U niversity , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract:W ith differen t w heat f lou r as the m ateria l and iso la ted soybean p ro tein as addit ion agen t to

m anufactu re frozen dump lings, the effect of soybean p ro tein on the frozen dump ling quality w as studied.

T he resu lts show ed that there w as no tab le effect of soybean p ro tein on the frozen dump ling quality, and it

w as differen t to the differen t ( lines) w heat f lou r; A fter adding app rop ria te amoun t of soybean p ro tein, the

crack ing ra t io of frozen dump ling and lo ss ra t io of bo iled dump ling of Shan 168, Pub ing 143, 3121212, 981

w heat f lou r dump ling bo th fell a t d ifferen t degrees, bu t the crack ing ra t io of frozen dump ling and lo ss ra t io

of bo iled dump ling of 322 w heat f lou r dump ling increased; A fter adding soybean p ro tein, the frozen and

bo iled appearance, ea t ing sen se, bo iled and dump ling soup character of 322, 3121212, 981 w heat f lou r

dump ling w ere imp roved, bu t the eat ing sen se of Shan 168 and the soup character of Pub ing 143 w heat

f lou r dump ling w ere no t affected, bu t o ther sen so ry indexes w ere obviou sly imp roved.

Key words: f rozen dump ling; soybean p ro tein; crack ing ra t io of frozen dump ling; lo ss ra t io of bo iling;

sen so ry evaluat ion
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