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テクスチャーアナライザーによる物性評価

【キーワード】食感、硬さ、やわらかさ、凝集性、付着性

【はじめに】

食品や医薬品、化粧品など多様な分野で、製品の「食感」や「物性」はその特徴を左右す

る重要な要素となっています。未利用食材を活用した新たな製品についても、従来の物と比

較し、客観的かつ定量的な評価が求められます。そこで、製品の物理的性質を高精度で自動

的に測定することの出来る、最新のテクスチャーアナライザーを導入しました（写真１）。

【機器（テクスチャーアナライザー）について】

本機器は、歯ごたえなど食品の多様な物理的特性を測定解析できる装置です。例えば寒天

のゼリーはもろく、ゼラチンのゼリーはしなやかで、もろさを解析することで比較できます。

またゼラチンのゼリーはゼリーを咀嚼した後でもまとまりやすく、凝集性を解析します。ご

飯や生地、ペクチンを含む食品などは付着性を評価することもあります。

図はツナ加工食品の硬さを測定した一例です。グラフの山の頂点は、ツナ加工食品が破断

した（割れた）ポイントを示しています。このときにかかっている力（グラフ縦軸の値）を

他のサンプルと比較することで、硬さの特徴が硬いのかやわらかいのかだけでなく、しなや

かさやもろさを評価します。また、本機器はサンプルの高さ測定から硬さ測定までを自動で

実行できるため、操作が簡便かつ再現性が高い特徴があります。商品の食感の特徴を数値化

したり、品質を比較するなど、食品の開発や評価に幅広く御活用下さい。
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静岡ウェルネスプロジェクト推進事業

荷重範囲 ±19.99 N（最小分解能 0.01 N）
変形範囲 ±199.9 mm（最小変位測定能 0.001 mm）
サンプルの重量上限 1kg程度まで（ものにより測定に必要十分な量にカットします）
形状の制約 サンプルテーブル（直径60mm）に乗れば、パン、麺類、ゼリー、

ソーセージなど左右にはみ出しても形状は問いません。

写真１ テクスチャー

アナライザー

写真２ ツナ加工食品の

測定の様子

表 装置の主な仕様

図 ツナ加工食品の破断強度


