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研究の概要
食品は形が不定なものも多く，構造も不均一なため，力学特性にも部位差が生じる
摂食時には歯で噛み砕く等，破壊した後にもさらに大きな変形が与えられる
多点シートセンサを用いて，食品圧縮中の荷重と共に，食品試料の表面と平板との
接触面積を実測．
従来の物性評価法では困難であった，不定形な試料の断面積や，極めて大きい圧
縮変形に至るまでの各時点における応力分布を測定できる．
実測した荷重と接触面積との比である実効応力は，テクスチャー感覚に近い．

円柱状食品試料を圧縮したときの応力分布の例 応力スケールはMPa単位
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本研究は，生物系特定産業研究機構基礎研究推進事業「健康長寿社会に向けた食品開発のための食品物性・感性科学的研究」によって行われた．
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計算で求めた一般的な応力－歪
曲線（上）と実測した実効応力－
歪曲線（下）
矢印は平均的な破壊点
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