
  

 

食品制造中质构分析的角色 

美国Brookfield公司总裁兼首席执行官David Brookfield先生采访实录 

David Brookfield先生为美国Brookfield工程实验室公司总裁兼首席执行官，

公司由他的父亲Donald先生于1934年创立。美国Brookfield公司致力于为实验室

和在线过程控制提供粘度计和流变仪。 

1998年正式当选为总裁兼首席执行官之前，Brookfield先生在公司中先后担

任了各种职位，包括工程技术副总裁等。他指导完成了公司产品在粘度测量中

从模拟信号到数字技术的转变，并且是Brookfield公司实现粘度在线测量的扭矩

技术发明者。Brookfield先生拥有麻省理工学院的机械工程和物理学双学位。  

此次采访中，Brookfield先生谈论了食品加工中质构分析的当前角色，阐述

了当今食品生产领域中，使用食品分析仪器时应考虑的三个最紧要因素，以及

食品工业中质构分析在当前和未来所担当的角色。  

什么是质构分析，为何质构分析在食品加工中会如此重要？  

质构分析是测试食品物理特性的试验，通常采用压缩方式。通过食品质构分析的物理测试，可以让我

们了解许多关于食品的触觉特性，诸如坚韧性、断裂强度、弹性以及其它特性。 

测量这些特性，有两个主要原因： 

1、 触觉特性影响到消费者的感官感觉和食品的接受程度。一旦确定了感官感觉的可接受程度，就可

以创立一个质构分析测试，去识别合格品和不合格品。  
2、 食品的物理特性影响到工艺设备的设计。量化这些物理特性，有助于选择和调节用于混合、传送

和包装产品的设备。 

今天的食品工业是如何测量食品质构的？  

2003年3月我们首次涉足食品行业时，震惊于许多公司仍然在使用非常原始测试方法，去测量材料的

物理特性（请原谅我很不严谨地使用“测量”这个术语）。例如将一个调羹竖立在食品中，它可以维持一定

的长度并保持一段多长的时间？如果产品和和调羹粘附在一起了，需要多长时间才能发生第一次脱落？这

些是非常不科学的方法，但同时又是可直观获得的。如果物理特性的快速测试这样主观，那么结果就会容

易波动变化同时测试精确度也不会好。 
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更多客观的质构测量方法已经发展起来了，但它们仍然是非常昂贵而无法应用到绝大多数的QC环境

中。客观的测量有赖于某种测力计。从概念上说是一个马达驱动着机械装置在一个稳定的速率下压缩产品

进行测试，同时测量出对负荷的反应。这似乎需要有一个昂贵的设备来实现这样一个测试，但是很少有制

造商提供了必要的设备。对于绝大多数中小型公司来说，此类设备的价格太高了。现在随着更多测量范围

的质构分析仪器的上市，价格也随之降了下来，将会促使更多的客户使用客观的测量仪器，即使是最小的

食品厂家。  

使用质构分析仪，可以获得什么效益？  

客观、精确且可重复的物理测试有益于缩短产品的开发周期，提高产品的一致性以及使浪费最小化。

许多我们的客户使用质构分析仪，是为了确保多个制造场所的产品保持同样的品质。不同的制造场所经常

使用来源不同的配料，所以采用某种客观测试去确保产品无差异是一个非常大的益处。质构分析就是这种

方法中的一个关键工具！  

食品工厂中考虑使用质构分析仪的应用时，要考虑的最紧要的三个因素是什么？  

此类决心总是取决于成本对比效益的估算。  

效益的第一要素与制造工艺本身相关。在工艺过程中，产品的差异性会不会自然产生？如果会，能否

通过制程调节来控制这个差异性？此时，定期的QC测试是关键，而质构分析仪可以作为QC工具箱的工具

之一。  

第二点效益常常在原料供应中周期性显现。原料的品质或特性经常因不同批次或者存储时间的长短而

发生改变。这就影响到了产量和产品性能。QC测试可以确定这些变化是否重要。  

成本考虑的另一方面，是设备的价格和员工的技能水平要求。科学技术的进展正使得绝大多数测试设

备（包括质构分析仪）的成本在降低。最新的质构分析仪比过去的仪器价格要更加低廉，且更易于操作。

现在甚至无电脑时都可以运行质构剖面分析（TPA），而且测试结果可以直接记录于显示屏上。  

请给我们一个对Brookfield公司产品和服务的简单介绍。  

Brookfield公司已经成为一个侧重于工业上（包括食品行业）应用非常广泛的实验室粘度计公司，公司

历史超过75年。六年前，在长期制造经济、高品质、可靠性的仪器以及卓越客户服务和支持的基础上，

Brookfield公司进入了质构分析市场。  

在Brookfield公司，我们始终和客户保持着非常紧密的联系，力求了解客户的应用和需求，从而有助于

发展我们的技术以符合这些需求。 

您认为使用Brookfield产品来做质构测量的最大优势是什么？  

使用Brookfield产品的最大优势是，你可以仰赖丰富知识的客户支持、物有所值的高品质产品以及无论

你在什么地方都可以享受到的世界性代理商网络的本地服务。特别是Brookfield的质构分析仪极其易于使

用，且在显示屏上提供了无需电脑和软件的无可匹敌的测试结果。但是，通过增配电脑和软件，您就可以

提升仪器的功能直至大学食品科学和企业研发机构的所需级别。  

Brookfield的产品发展受到食品工业变化的怎样影响？  

当食品工业随着消费者需求和期望而产生变化时，产品的品种也随之发生演变和增长。大量的各种新

食品，诸如以单人用包装和家庭用特大号包装的即食食品或者速食产品出现了。由于食品工业的变化，食

品的要求也随之改变。为了完全了解我们的产品怎样才能发展成客户需要的产品，Brookfield公司和老用

户群以及新用户一同紧密地运作，这种和用户的密切联系，使得我们可以跟随变化的市场趋势并研发出满

足用户需要的产品。 

 



 
 
 
 

您认为食品工业中质构分析的未来会什么样？  

随着仪器变得操作简单且价格低廉，所有大小规模的公司将能采用它来做QC测试。为了满足产品和应

用都不断增长的测试需求，Brookfield公司将继续研发新的应用、新的测试附件和新的探头。  
 

食品工业中的正在发生一个重大演变是，在更大范围的产品中，包括甜食、面包和点心等开始进行最

终可接受测试，在QC中越来越多地使用质构分析仪。目前的突破进展在于提升人员的素质，以及质构分析

仪的价格大众化。Brookfield的重要贡献在于近期推出的CT3质构仪，价格低廉、配置齐全的测试探头（圆

柱型、锥型、冲孔型和球型）。因此，食品公司最低的配置最小仅支出约15,000美元，或者包括配置夹具

和探头的话，也只大约在20,000美元以上。 

技术方面，对于许多食品公司而言，低脂和脱脂配方要求具有完全相似的质构品质，因此采用有目的

性和可重现性的测试方法，去量化测试这些相似性和差异性成为一种必需。质构分析仪就提供了这种能力。  

使用软件来建立更多精细复杂的测试方法，是摆在眼前的挑战之一。这也证实了可以用不同方法去测

一个既定产品以及许多情况下无统一标准方法的事实。我们质构分析产品经理Len Thibodeau是ASTM E18
委员会主席，该委员会正在研究评估食品产品时，感官测试（由人去完成，实现量化新配方的重要职能）

和仪器模仿/复制这些信息类型的性能之间的相关关系。  

当今世界，质构分析激动人心的时代到来了。而Brookfield公司在其中承担了一个方法改良者，在某些

场合更是行业标准的突出角色。 
  

 


