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实验目的
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通过实验，我们深入了解了汤圆的制作过程，包括和面、包

馅、成型等步骤，对传统食品的制作有了更直观的认识。

总结词

在实验过程中，我们亲手操作了和面、包馅、成型等步骤，

观察了汤圆的制作过程。通过实践操作，我们更加熟悉了汤

圆的制作技巧，了解了传统食品制作的独特之处。

详细描述

了解汤圆的制作过程



总结词
通过实验，我们对汤圆的各种营养成分进行了检测和分析，了解了汤圆的营养价

值。

详细描述

在实验过程中，我们对不同品牌和口味的汤圆进行了营养成分的检测。通过检测

和分析，我们了解到汤圆中含有丰富的碳水化合物、脂肪、蛋白质等营养成分，

同时也含有多种维生素和矿物质，具有较高的营养价值。

探究汤圆的营养成分



分析不同汤圆品种的口感差异

通过实验，我们对不同品牌和口味的汤圆进行了口感评价，分析了不同品种之间的口感

差异。

总结词

在实验过程中，我们选择了不同品牌和口味的汤圆进行口感评价。通过对比分析，我们

发现不同品种的汤圆在口感上存在明显的差异。有的汤圆皮薄馅足，口感细腻；有的汤

圆则皮厚馅少，口感粗糙。此外，不同口味的汤圆在口感上也存在差异，如黑芝麻馅的

汤圆口感浓郁，而豆沙馅的汤圆则口感清甜。

详细描述



实验材料
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糯米粉是制作汤圆的主要
原料，具有较好的粘性和
弹性，能够保证汤圆的成
型和口感。

糯米粉 水 馅料

水是制作汤圆过程中必不
可少的原料，用于调节糯
米粉的粘稠度和软硬度，
使汤圆口感更加细腻。

馅料是汤圆的重要组成部
分，常见的馅料有黑芝麻、
花生、红豆等，可以根据
个人口味选择。

030201

主要材料：糯米粉、水、馅料



糖在制作汤圆过程中主要用于调

节口味，增加甜味，也可以在煮

汤圆时加入糖水，使汤圆更加美

味。

糖

油在制作汤圆过程中主要用于防

止糯米粉粘手和防止汤圆粘连，

同时也能够增加汤圆的口感和光

泽度。

油

辅助材料：糖、油等



实验步骤
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糖：适量

温水：适量

糯米粉：500克

馅料：红豆沙、黑芝麻、花

生碎等

食用油：适量

准备材料
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制作汤圆皮

将面团分成若干个小剂子，搓圆

备用。

将糯米粉倒入盆中，加入适量的

温水，搅拌均匀，揉成光滑的面

团。
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