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摘要：食品的力学性能，如强度和硬度的评定，正被广泛应用于食品质地的数值比较和控制。本文介绍了使用 EZ-SX质构仪对薯片进
行顶破试验的例子，以评价其质地与口感。
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薯片制作方法是把马铃薯去皮后切为薄片，然后炸或烤至脆
口并加以调味即可，薯片已成为很多国家零食市场重要一部份。
对于薯片来说，为了保证同批次生产出的口感统一，质地酥脆可
口，对其质构口感的把控十分重要。本试验选用两种不同品牌的

薯片分别进行多组的顶破试验并取其平均值。通过数据对比，对
两种薯片松脆感的差异进行评价。为其商品开发，品质管理，出
货检验等方面提供数值参考。 

■实验部分
1.1 仪器
EZ-SX  顶破试验夹具 

1.2 试验条件 

样品名称：A厂与 B厂薯片
样品数量：2批 10组                         

试验温度：室温
试验类型：向下压缩试验
试验速度：1mm/sec

传感器容量：50N 

  

■试验介绍
在圆筒套上，配置薯片状的样品，再使用球形压缩探头从圆

管的中心往下压进行贯通试验，使样品断裂，并测量此过程试验
力，行程，时间。通过曲线可评估薯片破碎时的试验力、能量的
评价、到贯通为止最大的试验力等。图 1为试验过程的图片。

图 1. 顶破夹具与其原理

图 2. 试验结果图像

本试验中对 A、B两个厂家的分别进行了 10个样品试验，
并测定了平均值。其试验图像结果如下图 2所示。有图像可以
看出 A厂家生产的薯片最大断裂力普遍大于 B厂家，即 A厂薯
片较 B厂而言偏硬，口感较脆。在通过对比表 1中试验数据可得：
对于各个的压缩试验数据虽然有所浮动，但是以平均值比较的
话 A厂家的薯片破坏时的最大试验力约为 B厂家的薯片 1.5倍。
由此可见破断力 A公司的薯片硬度更高，更具有酥脆感。

■试验结果
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■结论
 岛津的 EZ系列质构仪适合在检测食品各项质构数据，测试精度高且能保持试验结果拥有良好的重复性，对于食品开发，品质管理，

出货检验等方面能提供专业的数值参考。

表 1. 试验结果数据
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样本 最大试验力（N） 样本 最大试验力（N）

A-1 3.3 B-1 2.0

A-2 2.1 B-2 1.8

A-3 2.5 B-3 1.6

A-4 2.3 B-4 1.1

A-5 2.1 B-5 1.3

A-6 3.3 B-6 1.5

A-7 2.3 B-7 1.3

A-8 1.9 B-8 1.5

A-9 2.1 B-9 2.2

A-10 2.4 B-10 1.5

平均值 2.4 平均值 1.6


