
粘度在食品行业的应用有哪些 

粘度决定了许多食物的质量 

上次您让巧克力棒在您的嘴中融化，切成湿蛋糕，在茶中倒入蜂蜜或切成美味的比萨饼时，

我敢打赌您没有考虑粘度。您可能也没有专门考虑质量。您可能只是想想的是美味的口感和

口中的质地，也许还有卡路里！品质是我们所有人都欣赏的东西，但让我们面对现实吧，我

们并不是在考虑让我们的食物在食用时达到我们期望的品质的微小细节。对于我们来说幸运

的是，制造商正在考虑制造过程中每一步的质量，这就是为什么粘度对他们如此重要的原因。

许多因素都会影响所生产食品的质量。在生产过程中， 

 

粘度描述了流体的内部流动阻力。具有较高粘度的流体将比具有较小粘度的流体倒得更慢并

且看起来更稠。当材料的特性（例如分子量和密度）发生变化时，这两者都会影响液体的流

动方式，粘度变化和质量变化。 

 

为什么粘度如此重要 

食物的质地会受到粘度变化的极大影响。巧克力工业特别依赖于粘度测试，因为巧克力的质

地和流动性可能难以制造和维护。巧克力处于熔融状态时的厚度会影响最终的固态。为了在

巧克力变固态时获得正确的密度，质地和口味，必须仔细考虑液态巧克力的粘度。毕竟，谁

想吃一块块状而不是光滑的奶油状巧克力呢？ 

 

在烘焙行业中，粘度起着非常重要的作用，因为它将影响相分离的机会，从而影响面糊和面

团制成的产品。在烘烤或与面团一起使用时精确定位并保持精确的粘度，可确保在烘烤过程

中的适当时间发生相分离，从而影响烘烤食品的质量。如果面糊的粘度较低，则相将在错误

的时间轻易分离，从而导致蛋糕质量下降。您是否曾吃过脆，干或扁平的蛋糕？太令人失望

了！ 

 

粘度测试是几乎每种食品和饮料生产过程中使用的工具。这是一项非常重要的测试，可提供

可重复且可靠的结果，从而确保不仅达到而且还保证批次之间的产品质量。 

 

使用粘度计测量粘度 

测量和跟踪粘度的最常见方法是使用粘度计。借助旋转粘度计，当今的粘度计非常易于使用

且功能强大技术。这些粘度计可测量 200 至 106,000,000 的大范围粘度，精度范围为±1％

至±0.2％。产品粘度的测量基于将特定选择的锭子浸入产品样品中。当心轴以特定速度旋

转时，剧烈搅拌以产生涡流，将测量以设定速度旋转心轴所需的扭矩，该扭矩基于心轴在液

体中移动所产生的阻力。仪器会感应到旋转阻力，然后将测得的扭矩值数学上转换为以厘泊

（cP）或毫帕·秒（mPa.s）为单位的粘度值。水是基准材料，其粘度基准值为 1 cP。随后

测量所有材料相对于水的粘度。旋转粘度计设备将记录并存储多达 10,000 个数据点。使用

提供的软件，可以即时查看流量曲线，同时绘制多达四个数据集，并以图形方式显示数据。

这些结果可以下载到 excel 电子表格中，并且用户拥有无限的报告可能性。跟踪批次以确保

它们在整个生产过程中具有相同的粘度水平以达到很好的质量非常重要。这些结果可以下载

到 excel 电子表格中，并且用户拥有无限的报告可能性。跟踪批次以确保它们在整个生产过

程中具有相同的粘度水平以达到很好的质量非常重要。这些结果可以下载到 excel 电子表格

中，并且用户拥有无限的报告可能性。跟踪批次以确保它们在整个生产过程中具有相同的粘

度水平以达到很好的质量非常重要。 

 



流阻随着主轴的速度和尺寸而增加。不同的样品和材料需要不同类型的主轴，具体取决于可

用的样品数量，使用的扭矩范围，温度需求和材料的一致性。由于当今设备的完全灵活性和

可配置性，用户可以根据需要互换不同的主轴。对于较粘稠的厚样品，可使用平行板或圆锥

形锭子。对于较稀，粘度较小的可倾倒液体，应使用同心圆筒形主轴。对于凝胶状材料，可

以选择 T 形杆。 

 

温度的重要性 

在测量粘度时，温度将成为游戏中非常重要的角色，因为样品将根据其所处的温度进行不同

的粘度测量。例如，在室温下测试的蜂蜜的粘度测量值可能与在冰箱中冷却或加热的蜂蜜有

很大不同。测量粘度的测试条件应严格控制，因为温度会严重影响结果。为了实现准确的粘

度测量，应将食物样品的温度控制在±05℃之内。为帮助用户保持样品温度的准确性，许多

粘度计都内置了 RTD 温度探头，并将在设备上显示温度。 

 

显而易见，粘度计在食品工业中起着重要的作用。在过程中或加工结束时测量粘度，以使最

终产品符合可接受性和质量标准。很多时候，样品是从生产车间挑选出来的，然后送入质量

控制实验室进行测试，以确保在整个过程中保持质量。 


