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摘要：近年来，将口感与食品质构相结合进行分析越来越重要，在食品工程中对保持质量稳定与促进新产品的开发起着重要作用。下
面介绍了以 EZ-test岛津台式试验机（质构仪）为例，对三种不同品类大米进行质构分析并给出其评价。
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现如今，将食品质构进行数字量化是食品科学一个重要方向。
其食品质构分别以硬度、脆性、粘结强度、粘结性、弹性、凝聚
性、粘附性等作为代表。大米作为一种具有一定粘性的固体食品，
其重点考察的项目是硬度，粘附强度与其粘附性。其中硬度反映

大米入口软硬程度，而粘附强度与粘附性则反映了大米在咀嚼过
程中对牙齿粘附程度。本试验中，我们使用岛津公司 EZ-Test系
列质构仪，测量了三种大米：混合大米、越光米（日本最受欢迎
的大米品牌之一）和大麦大米。  

■实验部分
1.1 仪器
EZ-SX   50mm圆形压盘
1.2 试验条件 

样品名称：大米（熟米饭）
样品数量：3组
试验温度：28℃
试验湿度：60%

试验类型：压缩试验
试验速度：50mm/min

试验行程：15mm

传感器容量：100N

试验探头：50mm压缩夹具 

■试验介绍
对于熟米饭而言，由于加水量与烹饪时间对于实际米饭的物

理性质影响较大，所以本试验应严格控制变量。图 1为岛津公司
EZ-test质构仪测试熟米饭的试验过程，本试验使用 50mm直径
的压缩夹具，以 50mm/min的速度向下压入 15mm的行程距离，
之后返回后在以相同速度二次压入。此类试验被称为“TPA全质
构试验”。
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图 1. 压缩试验过程图

图 2. 压缩试验测试结果

对三种样品的在相同环境温度湿度进行了试验。图 2显示
了 3种样品的试验力 -时间关系曲线。表 1显示了试验数据结果。

根据图 2图像与实验数据，可以得到两种产品的各类食品
质构值，表 1表示不同质构参数。其中包含硬度、粘结强度、
粘结性。其中硬度表示压缩时内聚强度承受的最大作用力；粘
附力表示压缩内聚后拔出夹具所需最大力；粘附性则表示拔出
夹具所需要的能量。

■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，通过添加不同作用的试验夹具以及搭配质构
软件的便利功能，可以方便地进行食品质构测试并对食物质构
做出相应评价。

与其他两种大米相比，越光米的硬度、粘附力和粘性都高
出两倍以上。粘性被认为是人们真正吃米饭时所产生的感觉。
质构测试结果清楚地表明了越光米的特性
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表 1 试验数据

样品 硬度 N 粘附力 N 粘附性 Nmm

混合大米 7.86 0.54 0.967

越光米 16.3 1.09 2.78

大麦米 7.67 0.33 0.603


