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摘要：食物口感通常主要由人的感官来评价。然而，口感的数字量化是商品改良和区分的有效方法。本文介绍了使用 EZ-Test对不同
产地咸鲑鱼鱼子进行质构分析中的应用，其所得的数据可对鱼子口感质地做出科学的评价。
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近年来，质构评测的数字量化变得越来越重要，它为我们日
常的食品质构的精确确定、改进和区分提供了基本信息。食物口
感通常主要由人的感官来评价。然而，口感的数字量化是商品改
良和区分的有效方法。特别是在食品工业中，对食品质地的定量
评价现在普遍用于各种目的，包括质量控制和新食品的开发。岛

津 EZ-Test质构仪提供专门的食品质构分析软件和一系列专门的
测试夹具，用于定量评估食品的质构，包括脆度、脆度和适口性。
主要用于食品的开发、改进和质量控制，同时还可用于包装材料
的强度测试等。本试验使用 EZ-Test质构仪对不同地区鲑鱼子进
行压缩实验，通过试验所得曲线评价鲑鱼子质构口感。 

■实验部分
1.1 仪器
EZ-SX   压缩夹具
1.2 试验条件 

样品名称：鲑鱼鱼子
样品数量：2                     

试验温度：20℃
试验类型：压缩试验
试验速度：10mm/min

压缩行程：3mm

传感器容量：5N

试验探头：15mm直径压盘
环境湿度：60% 

■试验介绍
2.1试验装置
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图 1. 试验仪器

图 2. 试验压缩过程

图 1为岛津公司 EZ-test质构仪，本试验配套了 15mm直
径的压缩夹具。试验样品为两种不同地区的鲑鱼鱼子。 

对两个样品的在相同环境温度湿度进行了多次试验。表 1

显示了硬度和断裂强度结果的平均值。图 3显示了典型样品的
试验力 -行程曲线。

2.2试验过程介绍
将鲑鱼鱼子放置与下压盘中间位置，将上压盘调整位置至

距离距离鲑鱼子约 5mm位置处。以 10 mm/min的向下压缩，
当接触到鲑鱼子并产生力时载荷 -行程曲线开始绘制。当行程
达到 3mm时上压盘返回。此时绘制完整曲线。图 2为试验压
缩过程。

■试验结果
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■结论
  EZ-Test 岛津台式万能试验机（质构仪）可用于食品质构

相关的特性测定，例如本试验中，用其测试鲑鱼子的硬度与断
裂强度，以此判断鲑鱼子口感。

样品 硬度（N） 断裂强度

A 0.54 0.02

B 1.38 0.08

由图 3可以发现 A类鲑鱼子的硬度相比 B类较低，但可以
发现 A类在继续压缩过程中还有第二个力峰值，而 B类第二峰
值远小于第一峰值。由此也可以判断 A类鱼子口感较为丰富，
B类鱼子的口感较爽脆。
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图 3. 未浸泡过新鲜猪肉

表 1 试验数据


