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前言

　　在食品研究与开发过程中，食品的质地特性（textureproperties）越来越引起人们的关注，而且已
经成为衡量食品质量的一项重要指标。
国外在此方面研究起步较早，并形成了独特的研究领域。
在国内这方面还处于起步发展阶段，尽管已经制定了有关的国家标准，但是有些术语、概念尚待进一
步规范、统一。
而且，在食品专业教学中，这方面也显得十分滞后，除了在食品感官评价、食品物性学等少数课程中
有所涉及外，在大多数食品专业课程中常常被忽视。
其中一个重要原因是缺乏专门、系统阐述“食品质地学”的专业教材。
即使在国外，这一领域的教材也不多见。
　　我们在从事食品研究过程中，也深深感到食品质地特性的重要性。
例如，酸奶的糊口感如何评价、干酪的拉丝性如何测定等。
同时，在食品专业教学过程中，也感到学生从事食品专业却不了解食品质地特性，有的甚至听都没听
说过，这不能不说是一个缺憾。
为此，我们从2002年开始收集这方面资料，酝酿此书内容。
在给学生（包括研究生）讲授“食品化学”、“食品物性学”等课程时，也有意识地侧重一些食品质
地学方面的内容，这为本书的编写积累了一点经验。
此外，也想通过此书的编写，为国内食品质地学领域的发展起到抛砖引玉的作用。
尽管目前在食品质地学中存在许多不够科学、不够严谨的方面，但是正因如此，这个领域才需要更多
的人做出努力，使之成为食品科学“大厦”中的一块重要“基石”，让食品科学呈现更多科学内涵。
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内容概要

全书共分为五章，内容包括：第一章食品质地学概述，第二章食品质地感知基础，第三章食品质地的
感官评价，第四章食品质地测量的物理基础，第五章食品质地的仪器测量。
作为食品专业教材，基础性、入门性内容比较重要，所以，在内容选择方面主要侧重食品质地学的基
本概念、基本评价方法和主要测量仪器。
有些方面，比如基础力学’、流变学、口腔科学、感官评价技术等相关基础性内容，对于食品质地的
评价与测量来讲都是十分重要的，而且也是今后食品质地学发展中需要加强的方面，但是由于这些内
容毕竟不属于本书主旨内容，所以只作了相关概念与原理方面的衔接性介绍，例如本书第二章、第四
章以及第三章开始部分的内容。
因此，如果读者想深入了解这些方面的知识，可进一步参考相关书籍和期刊文献。
在质地测量仪器方法介绍中，除了重点介绍一些目前常用的仪器方法外，还介绍了一些文献中使用过
的经验方法，这些方法很多具有经典价值和启发意义。
其中，多数文献都注明了年份，目的是让读者了解食品质地学的发展进程。
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章节摘录

　　（5）质地主要是通过触觉感知的，通常是在口腔中感知，但是有时也包括人体其他部位，如手
、耳、眼等。
　　因为质地是由诸多不同的物理感觉构成的，所以伯恩教授建议最好称为“质地性质
（texturalproperties）”。
但是，无论如何称谓，食品质地的概念内涵必须要清晰。
　　（五）食品质地概念的讨论　　由以上阐述可知，食品质地性质具有多面性。
虽然多年来人们一直在不断完善这个概念，但是分歧仍然存在。
这些都说明，食品质地领域仍然是有待发展的。
食品质地作为一个概念，具有这种多面性，既说明它的复杂性，也说明该领域的研究尚不成熟。
　　1969年，马勒（Muller）认为，对光的研究有两个不同的分支学科：一个是光学，即研究光的物
理性质，包括反射、折射、光波理论等；另一个是视觉科学，即研究人类对光的生理和心理反应，例
如视觉的形成、对颜色的感知、亮暗适应性等。
他认为食品质地是个模糊的概念，很容易引起误解，并认为应该分为两个分支学科：一个是流变学；
一个是触觉科学（haptaesthesis）。
　　虽然他的建议没有被广泛接受，但是至少说明食品质地概念中包含了两个方面的内容：一个是质
地的物理性质，包括杨氏模量、剪切应力、黏度等；一个是质地的感官性质，包括口感、硬度、咀嚼
性、胶黏性、黏附性等。
为此也就构成了质地测定的两类方法，即客观仪器测量和主观感官分析。
这两方面并不是分割开的，而是紧密相关的，因为只有被感知的物理性质才能成为质地性质。
为此，质地概念中还包含了物理性质与感官性质的相关性，最终仍然要用感官性质来评判物理性质的
有效性。
这也说明，质地的本质是感官性质。
这一点即是质地研究的出发点，也是质地研究的归宿。
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