
２０１４年 ８月 农 业 机 械 学 报 第 ４５卷 第 ８期

ｄｏｉ：１０．６０４１／ｊ．ｉｓｓｎ．１０００１２９８．２０１４．０８．０４０
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摘要：利用设计的仿齿压头进行了食品质地测试，并提取了咀嚼过程中咬肌肌电图的特征值。研究表明：仿齿压头

测试数据与特征值相关性显著；第 １次压缩做功与咬肌活动量、硬度与咬肌信号峰值的相关系数分别为 ０８６６、

０９３４，均大于普通压头的测试数据与特征值的相关系数（０７４０、０９０７）。利用仿齿压头测得的质地特性与咬肌活

动变化规律的平均密切程度比普通压头高 ９３％，仿齿压头能更好地反映食品的实际质地特性。
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　　引言

食品质地是评价食品品质的重要指标，人们越

来越热衷于研究食品的质地及其流变学特性
［１－４］

。

为了获得食品质地的数值描述，人们大多利用质构

仪，但其压头与人牙齿的形态差距很大，测定结果有

偏差。Ｌｙｏｎ等利用普通压头分别测试米饭和白面
包的质地，发现测试结果与感官评价结果均无显著

相关性
［５－６］

。汪磊等利用平底柱形压头对牛肉干进

行质地测定，感官评分与咀嚼性和回复性相关性不

显著
［７］
。张馨木利用圆柱形压头对冷鲜猪肉进行

质地测定，测得的弹力值与感官评定值相关系数只

有０６４０［８］。
食品质地不同直接影响咀嚼肌功能的发挥，质

地与咀嚼肌肌电信号之间存在相关关系。Ｃａｋｉｒ等
记录咀嚼过程中咀嚼肌的电位变化情况，发现硬度

与咬肌、颞肌活动量均高度相关
［９－１０］

。Ｍｉｏｃｈｅ等研
究发现咀嚼５种不同食品时平均肌肉活动量与最大
应力呈指数关系，决定系数为 ０９９９９［１１］。Ｐｅｎｇ记
录了咀嚼脆性谷物时的肌电信号，发现感官脆性与

咬肌肌电信号特征值的相关系数达到了０９２［１２］。
本文利用设计的仿齿压头对食品进行质地测

试，并研究咬合过程中起主要作用的咬肌肌电图，分

析质地特性与咬肌活动电位特征值之间的相关关

系，并与普通圆柱形压头进行比较，证明仿齿压头的

优越性。

１　质地测试试验

１１　仿齿压头的制作
人咀嚼食物时一般用磨牙区域，这里选取对食

物破碎性能较好的第一磨牙为参照。

采用美国 ＧＥ公司生产的 Ｌｉｇｈｔｓｐｅｅｄ螺旋 ＣＴ
扫描仪对无龋齿的某健康男子的牙齿齿列进行断层

扫描，将得到的二维图片导入 Ｍｉｍｉｃｓ１００中，进行
阈值分割，获取整个牙列的点云数据，使用 Ｇｅｍａｇｉｃ
ｓｔｕｄｉｏ１２０分别提取出上、下颌第一磨牙的点云数
据，如图 １所示。去掉牙根，保留齿冠，再进行封装
多边形、曲面拟合等处理

［１３］
，最终得到上、下第一磨

牙牙冠的三维模型，如图２所示。

图 １　第一磨牙点云

Ｆｉｇ．１　Ｐｏｉｎｔｃｌｏｕｄｄａｔａｏｆｆｉｒｓｔｍｏｌａｒｓ
（ａ）上颌第一磨牙点云　（ｂ）下颌第一磨牙点云

　

对得到的上、下第一磨牙牙冠的三维模型进行

计算机辅助加工，制成烤瓷材料的仿齿压头。下磨

牙压头齿冠高８ｍｍ，齿面长 １０ｍｍ、宽 １０ｍｍ；上磨



牙齿冠高８ｍｍ，齿面长 ８ｍｍ、宽 ８ｍｍ。在上、下磨
牙压头底部加工螺纹，下磨牙安装于 ＣＴ３质构仪
上，上磨牙安装于自行配置的底座上，如图３所示。

图 ２　第一磨牙三维模型

Ｆｉｇ．２　Ｔｈｒｅｅｄｉｍｅｎｓｉｏｎａｌｍｏｄｅｌｓｏｆｆｉｒｓｔｍｏｌａｒｓ
（ａ）上颌第一磨牙三维模型　（ｂ）下颌第一磨牙三维模型

　

图 ３　仿齿压头

Ｆｉｇ．３　Ｂｉｏｎｉｃｉｎｄｅｎｔｅｒ
　

１２　质地测试
试验材料：圆形饼干（１０ｍｍ×４ｍｍ）、香蕉

（２６ｍｍ ×１０ｍｍ）、新 鲜 胡 萝 卜 （２０ｍｍ ×
１０ｍｍ）、面包 （１５ｍｍ×１５ｍｍ×１５ｍｍ）、蛋糕
（２０ｍｍ×２０ｍｍ×２０ｍｍ）、苹果（１０ｍｍ×１０ｍｍ×
１０ｍｍ）、金丝猴奶糖（１０ｍｍ×３０ｍｍ）、香肠
（１４ｍｍ×１５ｍｍ）、花生（粒长约 １６ｍｍ、直径约
１０ｍｍ）、杏仁（粒长约１８ｍｍ、直径约 １０ｍｍ）、榨菜
（６ｍｍ×１０ｍｍ）、牛肉干 （２０ｍｍ×２０ｍｍ×
１０ｍｍ）。

选用美国 Ｂｒｏｏｋｆｉｅｌｄ公司的 ＣＴ３质构仪，使用
仿齿压头，上、下压头按照“杵—臼”模型

［１４］
规律配

合放置。为了进行质地剖面分析，选取 ＴＰＡ模式
（Ｔｅｘｔｕｒｅｐｒｏｆｉｌｅａｎａｌｙｓｉｓ）。参照文献［１５］，选取合适
的测试条件，每种样品重复５次。饼干测试条件：触
发点负载 ２Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，形变量 ５０％；香
蕉测试条件：触发点负载 １Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，
形变量４０％；胡萝卜测试条件：触发点负载 ０５Ｎ，
测试速度０５ｍｍ／ｓ，形变量６０％；面包测试条件：触
发点负载 ０５Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，形变量 ４０％；
蛋糕测试条件：触 发 点 负 载 ０５Ｎ，测 试 速 度
０５ｍｍ／ｓ，形变量５０％；苹果测试条件：触发点负载
０５Ｎ，测试速度０５ｍｍ／ｓ，形变量 ４０％；奶糖测试

条件：触发点负载 ２Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，形变量
６０％；香肠测试条件：触发点负载 １Ｎ，测试速度
０５ｍｍ／ｓ，形变量４０％；花生测试条件：触发点负载
０５Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，形变量 ４０％；杏仁测试
条件：触发点负载 １Ｎ，测试速度 ０５ｍｍ／ｓ，形变量
４０％；榨菜测试条件：触发点负载 ０５Ｎ，测试速度
０５ｍｍ／ｓ，形变量５０％；牛肉干测试条件：触发点负
载０５Ｎ，测试速度０５ｍｍ／ｓ，形变量５０％。

同时，制作与仿齿压头材料一致、大小近似的圆

柱形压头，压头直径 １０ｍｍ，进行物料破碎试验，条
件同仿齿压头。

２　咀嚼肌肌电信号测试

２１　测试对象
按照严格的牙科标准，参照文献［１６］，选取

１０名拥有健康齿列且下颌运动功能正常的成年人，
男女各５名，平均年龄２７岁。
２２　测试仪器

丹麦进口 Ｋｅｙｐｏｉｎｔ型数字化肌电仪，采样频率
为２４ｋＨｚ。
２３　测试过程

（１）受试者端坐位，头直立，两眼平视，受测部
位皮肤表面用酒精擦拭，以增加皮肤表面的导电

性
［１７］
。

（２）受试者紧咬牙齿，通过触诊判断其咬肌的
位置，将２个表面电极沿着咬肌肌肉块的长度放置
于皮肤表面，并与肌纤维的方向平行，接地电极放置

于手腕上
［９］
，图４为表面电极的放置位置。

图 ４　咬肌动作电位测试

Ｆｉｇ．４　Ｔｅｓｔｏｆｍａｓｓｅｔｅｒｐｏｔｅｎｔｉａｌ
　
（３）受试者将样品放置于上、下磨牙之间，按惯

用的方式进行咀嚼，从上下磨牙开始咬合时记录数

据，采集前两个周期的咬肌肌电图，每个样品之间用

纯净水漱口。

２４　测试结果

在咀嚼的不同阶段，每块咀嚼肌的作用在不断

变化，咬肌和颞肌主要在闭口和上下牙齿咬合时起

主导作用
［９］
。咀嚼食物时，咬肌和颞肌的肌电活动

最大，且咬肌大于颞肌
［１８］
，本文主要研究单侧咀嚼

破碎食物过程中的咬肌的肌电活动变化情况。
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咀嚼之前，受试者保持下颌姿势位，此时咬肌有

轻微的电活动，图 ５为下颌姿势位时的右侧咬肌肌
电图，后续分析时以下颌姿势位的肌电变化作为基

准。在牙尖交错位最大紧咬时，咬肌的肌电活性最

大，反映了其最大的收缩能力
［１８］
。为了减少试验误

差，以受试者用最大力气紧咬橡胶时的肌电变化作

为最大值参照，对正常方式咀嚼的测试结果进行归

一化。图６为受试者用最大力气紧咬时的右侧咬肌
肌电图。图７为正常方式咀嚼苹果和奶糖时的右侧
咬肌肌电图。

由图７看出，食品的质地不同，肌电活跃度明显

图 ５　下颌姿势位咬肌肌电图

Ｆｉｇ．５　ＭａｓｓｅｔｅｒＥＭＧｏｆｐｏｓｔｕｒａｌｐｏｓｉｔｉｏｎ
　

图 ６　最大力气咬肌肌电图

Ｆｉｇ．６　ＭａｓｓｅｔｅｒＥＭＧｏｆｂｉｇｇｅｓｔｓｔｒｅｎｇｔｈ

图 ７　正常咀嚼咬肌肌电图

Ｆｉｇ．７　ＭａｓｓｅｔｅｒＥＭＧｏｆｈａｂｉｔｕａｌｃｈｅｗｉｎｇ
（ａ）苹果　（ｂ）奶糖

不同。质地较硬的奶糖的肌电信号更活跃，其幅值

变化范围高于质地较软的苹果，相同时间内咀嚼奶

糖所做的功大于咀嚼苹果所做的功。

３　肌电图特征值与质地测量结果的相关性
分析

　　根据咬肌在咀嚼食品时产生的活动电位变化，
可以求得咬肌在咀嚼食品时所做的功，即咬肌活动

量，它是评价咬肌功能的重要指标，不同质地特性的

食品产生的咬肌活动量必然存在一定的差异。质构

仪压头对食品所做的功直接反映出不同食品机械性

能的差别，因此咬肌活动量与质构仪压头所做的功

必然存在一定的联系。

咀嚼不同硬度的食品时，一段时间内咬肌信号

的振幅变化规律也不同，咬肌每次收缩时所释放的

最大能量为咬肌信号的峰值，硬度越大，咬肌收缩释

放的能量越大，食品的硬度用破碎食物时产生的咬

肌信号的峰值来表征。

咀嚼之前，保持下颌姿势位，咀嚼至食物产生最

大变形量时，磨碎食物，之后下颌回到初始位置，完

成一次咀嚼。图８为咀嚼 １次的典型肌电图，分破
碎阶段和磨碎阶段

［１９］
。磨碎阶段需要力的作用，食

品本身也存在残余应力，因此在磨碎阶段肌电信号

减小到零需要一个过渡，时间长短取决于食品的质

地，脆性食品过渡时间极短，粘性食品过渡时间较

长。图８为粘弹性食品（奶糖）的肌电图。将磨碎
阶段的咬肌活动量与破碎阶段的咬肌活动量的比值

定义为咬肌保持能力，它与食品的回复性存在着一

定联系。

图 ８　咀嚼 １次典型肌电图

Ｆｉｇ．８　ＴｙｐｉｃａｌＥＭＧｆｏｒｆｉｒｓｔｃｈｅｗ
　
咬肌在第２次咀嚼产生的活动量必然与第１次

咀嚼时有差异，这种差异也体现出不同质地食品在

第１次咀嚼之后表现出的对第 ２次咀嚼的抵抗能
力，用２次咬肌活动量之比来表征食品的内聚性。

Ｆｒｉｅｄｍａｎ等将食品的机械特性按咀嚼先后分为
一次特性和二次特性

［２０］
，第１次压缩食品时产生的

峰值定义为硬度；第 １次压缩循环过程中返回时样
品所释放的弹性能与压缩过程的探头耗能之比定义
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为回复性；两次压缩做功之比定义为内聚性；这种分

析方法后来被命名为质地剖面分析模式（Ｔｅｘｔｕｒｅ
ｐｒｏｆｉｌｅａｎａｌｙｓｉｓ，ＴＰＡ）。

表１、２为２种压头测试结果。

表 １　仿齿压头测试结果

Ｔａｂ．１　Ｔｅｓｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆｂｉｏｎｉｃｉｎｄｅｎｔｅｒ

材料 第１次压缩做功／ｍＪ 硬度／Ｎ 回复性 内聚性

奶糖 ４６０８４±６７８７ｃ ８６６４±１４０５ｃ ００３±００１ａ ０１６±００２ｃ

胡萝卜 ３７４３０±２７３８ｂ １０８５８±７２０ｄ ０３１±００２ｅ ０３３±００５ａ

牛肉干 ３４９７８±７２８５ｂ １３７６９±１１８３ｆ ０２１±００４ｂ ０６１±００３ｂ

杏仁 １３３０６±３５１１ｄ ８５２７±１３９１ｃ ００２±００１ａ ０１７±００２ｃ

花生 ８５５４±１３９５ｅ ７１９２±３９４ａｅ ０２１±００４ｂ ０２４±００３ｇ

苹果 ８５１６±８５０ｅ ４２３０±３３２ａ ０１９±００１ｂ ０４１±００５ｆ

香肠 ７０２５±１０８２ａｅ １５４４±１５６ｂ ０５５±００３ｆ ０７１±０１１ｄ

榨菜 ４９１６±９０６ａｅ ８２０４±１２０６ｃｅ ００８±００１ｃ ０６５±００８ｂｄ

蛋糕 ３９４６±３０８ａ ５２２±０３５ｂ ００２±００１ａ ０１８±００１ｃ

面包 ３７１６±４３９ａ ２８７±０２８ｂ ００８±００１ｃ ０４８±００３ｅ

饼干 ３０８６±３８０ａ ５７５４±４３２ａ ００２±００１ａ ０３２±００１ａ

香蕉 ９２１±２４１ａ ３８３±０９４ｂ ０１２±００２ｄ ０６３±００２ｂ

　　注：表示形式为均值 ±标准差，上标字母不同者表示二者之间差异显著（Ｐ＜００５），下同。

表 ２　圆柱形压头测试结果

Ｔａｂ．２　Ｔｅｓｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆｃｙｌｉｎｄｒｉｃａｌｉｎｄｅｎｔｅｒ

材料 第１次压缩做功／ｍＪ 硬度／Ｎ 回复性 内聚性

奶糖 ５４３７６±１１０７１ｃ １１３８７±２８３０ｅ ００２±００１ａ ０１４±００２ｃ

胡萝卜 ５３４８０±８２６５ｃ １８５８１±１１８４ｃ ０１３±００３ｄ ０２４±００６ａ

牛肉干 ８９７３２±２２４９ｅ １９１１５±３４４６ｃ ０１０±００１ｃ ０４７±００８ｇ

杏仁 ２２９３４±４３５０ｄ １２４６４±１０４９ｅ ００２±００１ａ ００５±００１ｆ

花生 ５１０４±１３４５ａ ５０８９±２９３ｄ ００２±００１ａ ０１４±００３ｃ

苹果 １３６６０±６４９ｂ ５６３８±２０３ｄ ００８±００１ｂ ０１９±００４ａｃ

香肠 ７６３２±５４２ａ １８０８±１３１ｂ ０２９±００２ｅ ０６２±００３ｄｅ

榨菜 ９０６６±１５８１ａｂ ８１８７±１２２７ａ ００３±００１ａ ０６０±０１１ｂｅ

蛋糕 ５１９０±３２０ａ ６７３±０８４ｂ ００２±００１ａ ０１５±００５ｃ

面包 ３６６２±３６１ａ ３１７±０４４ｂ ００８±００１ｂ ０５６±００４ｂｄ

饼干 ４０９２±４３６ａ ８５０７±３７８ａ ００２±００１ａ ０２２±００１ａ

香蕉 ２６３０±３７６ａ ８３２±０５９ｂ ００９±００１ｂｃ ０５５±００２ｂ

　　利用 Ｍａｔｌａｂ７０１环境对肌电图提取特征值。
求咬肌活动量时需要先将每个采样点的电位去零飘

后取绝对值、再使用 ｔｒａｐｚ语句实现。下颌姿势位时
右侧咬肌的峰值电位为（４９７±１７１９）μＶ，因此对
每个咀嚼周期的肌电图使用 ｔｒａｐｚ语句时以电位大
于５０μＶ的时刻为起始点，以电位小于 ５０μＶ的时
刻作为终止点。咬肌信号峰值用 ｍａｘ语句实现。

为避免原始样本数据的误差，对正常方式咀嚼测

得的样本数据进行归一化。对于每种样品 Ｘ，对样本
数据去零飘后取特征值，可以构成ｍ×ｎ的矩阵，如下

Ｘ＝

ｘ１１ … ｘ１ｎ
 

ｘｍ１ … ｘ









ｍｎ

（１）

式中　ｍ———受试者总数，ｍ＝１０
ｎ———特征值总数，ｎ＝４

对样本数据进行归一化，变换公式为

ｘｉｊ＝
ｘｉｊ
ｘｉｊｍａｘ

（２）

式中　ｘｉｊ———经归一化后的样本数据
ｉ———受试者序号，ｉ＝１，２，…，１０
ｊ———特征值序号，ｊ＝１，２，３，４
ｘｉｊｍａｘ———第 ｉ个受试者用最大力气采集的肌

电图去零飘后相应的第 ｊ个特征值
表３为正常咀嚼方式的肌电图以最大紧咬位为

参照进行归一化之后的结果。

将压头测试结果与肌电图特征值做 Ｐｅａｒｓｏｎ相
关性分析，相关系数如表４所示。

由表 ４可以看出，仿齿压头测试结果与咬肌肌
电图特征值的相关系数均大于圆柱形压头测试结

果。对于第１次压缩做功和硬度，仿齿压头测试结

１５２第 ８期　　　　　　　　　　　　　陈莉 等：基于肌电信号的仿齿压头对食品质地的影响



　　 表 ３　肌电图测试结果

Ｔａｂ．３　ＴｅｓｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆＥＭＧ

材料 第１次咬肌活动量／（μＶ·ｓ） 第１次咬肌信号峰值／μＶ 咬肌保持能力 ２次咬肌活动量之比

奶糖 ０７２±０２５ｂ ０７９±０２６ｂ ０２４±００３ａｃ ０６９±０３３ａｃ

胡萝卜 ０３７±０１１ａ ０７４±０２７ａ ０３７±００９ｂｃ ０６３±０１８ａｂ

牛肉干 ０５１±０２１ｃ ０９８±０４１ｃ ０４６±０１９ｂｄ ０８５±０１６ａ

杏仁 ０３５±００６ａ ０６４±０１７ａ ０３１±０１１ａｃｄ ０７０±０１３ａｃ

花生 ０３２±０１０ａ ０５９±０１６ａ ０４６±０１５ｂ ０７２±００７ａｃ

苹果 ０３２±０１１ａ ０５１±０１５ａ ０２２±０１１ａｃ ０７７±０１５ａ

香肠 ０２６±００８ａ ０４５±０１０ａ ０５９±０２８ｂ ０８１±０３０ａ

榨菜 ０２７±０１０ａ ０５５±０１７ａ ０４９±０１６ｂ ０７１±０１３ａｃ

蛋糕 ０３０±０１０ａ ０４１±０１２ａ ０４０±０１９ｂｃ ０５３±００８ｂｃ

面包 ０３４±０１１ａ ０３３±００９ａ ０３９±０１９ｂｃ ０７６±０２５ａ

饼干 ０２７±００５ａ ０４７±０１４ａ ０１３±００２ａ ０６２±０１９ａｂ

香蕉 ０１８±００６ａ ０３７±０１２ａ ０２５±０１０ａｃ １４１±０６４ｄ

表 ４　仿齿压头和圆柱形压头测试结果与肌电图特征值的相关系数

Ｔａｂ．４　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓｂｅｔｗｅｅｎｔｅｓｔｒｅｓｕｌｔｓｍｅａｓｕｒｅｄｂｙｂｉｏｎｉｃｉｎｄｅｎｔｅｒａｎｄ

ｃｙｌｉｎｄｒｉｃａｌｉｎｄｅｎｔｅｒａｎｄｅｉｇｅｎｖａｌｕｅｓｏｆＥＭＧ

肌电图特征值 第１次咬肌活动量 第１次咬肌信号峰值 咬肌保持能力 ２次咬肌活动量之比

仿齿压头第１次做功 ０８６６

圆柱压头第１次做功 ０７４０

仿齿压头硬度 ０９３４

圆柱压头硬度 ０９０７

仿齿压头回复性 ０６４０

圆柱压头回复性 ０５３２

仿齿压头内聚性 ０５６６

圆柱压头内聚性 ０５０６

　　注：表示相关性极显著（Ｐ＜００１）。

果与咬肌活动变化规律相关性极显著。食品回复性

与磨碎阶段咬肌保持能力无显著相关性，说明磨碎

阶段的咬肌信号规律不足以表征食品的回复性；食

品内聚性是１个多次咀嚼的质地特性，第 １次咀嚼
之后，舌头和口腔肌肉会本能的调节物料的位置和

形态，会出现第２次咀嚼活动量大于第１次（即内聚
性大于１）的情况，导致２次咀嚼的活动量之比与内
聚性的相关系数出现偏差，二者相关性不显著，关于

多次咀嚼的肌电图特征有待后续进一步研究。

这里用 Ｐ１表示仿齿压头测得的质地特性与咬
肌活动规律的平均相关程度，Ｐ２表示圆柱形压头测
得的质地特性与咬肌活动规律的平均相关程度，即

Ｐ１＝∑
Ｎ

ｉ＝１
Ｐ１ｉ Ｎ （３）

Ｐ２＝∑
Ｎ

ｉ＝１
Ｐ２ｉ Ｎ （４）

式中　Ｐ１ｉ———仿齿压头测得的质地特性与咬肌活
动规律的相关系数

Ｐ２ｉ———圆柱形压头测得的质地特性与咬肌
活动规律的相关系数

Ｎ———相关性显著的质地参数总数
仿齿压头的优越性为

Ｐ＝
Ｐ１－Ｐ２
Ｐ２

×１００％ （５）

根据表４数据，得出 Ｐ为 ９３％。说明利用仿
齿压头测得的质地特性与咬肌活动规律的平均密切

程度比圆柱形压头高９３％。

４　结束语

利用逆向工程技术加工制作了仿齿压头，对食

品质地进行测试，采集人在咀嚼食物时的表面咬肌

肌电图，分析了咬肌活动变化规律，提取了咀嚼２个
周期的咬肌电位活动特征，对咬肌信号的特征值与

仿齿压头测得的质地特性进行相关性分析，仿齿压

头的测试结果与咬肌活动变化规律相关性极显著，

且相关系数大于普通圆柱形压头的测试结果，利用

仿齿压头测得的质地特性与咬肌的活动特征值密切

程度比圆柱形压头高 ９３％，更适合于研究食品的
质地特性。
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Ｃｈｉｎｅｓｅ）

９　ＣａｋｉｒＥ，ＶｉｎｙａｒｄＣＪ，ＥｓｓｉｃｋＧ，ｅｔａｌ．Ｉｎｔｅｒｒｅｌａｔｉｏｎｓａｍｏｎｇｐｈｙｓｉｃａｌｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ，ｓｅｎｓｏｒｙｐｅｒｃｅｐｔｉｏｎａｎｄｏｒａｌｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｆ
ｐｒｏｔｅｉｎｂａｓｅｄｓｏｆｔｓｏｌｉｄｓｔｒｕｃｔｕｒｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＨｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄｓ，２０１２，２９（１）：２３４－２４５．

１０　ＦｏｓｔｅｒＫＤ，ＷｏｄａＡ，ＰｅｙｒｏｎＭＡ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｅｘｔｕｒｅｏｆｐｌａｓｔｉｃａｎｄｅｌａｓｔｉｃｍｏｄｅｌｆｏｏｄｓｏｎｔｈｅｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｍａｓｔｉｃａｔｉｏｎ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌ
ｏｆＮｅｕｒｏｐｈｙｓｉｏｌｏｇｙ，２００６，９５（６）：３４６９－３４７９．

１１　ＭｉｏｃｈｅＬ，ＢｏｕｒｄｉｏｌＰ，ＭａｒｔｉｎＪＦ，ｅｔａｌ．Ｖａｒｉａｔｉｏｎｓｉｎｈｕｍａｎｍａｓｓｅｔｅｒａｎｄｔｅｍｐｏｒａｌｉｓｍｕｓｃｌｅａｃｔｉｖｉｔｙｒｅｌａｔｅｄｔｏｆｏｏｄｔｅｘｔｕｒｅｄｕｒｉｎｇ
ｆｒｅｅａｎｄｓｉｄｅｉｍｐｏｓｅｄｍａｓｔｉｃａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＡｒｃｈｉｖｅｓｏｆＯｒａｌＢｉｏｌｏｇｙ，１９９９，４４（１２）：１００５－１０１２．

１２　ＰｅｎｇＹＫ，ＳｕｎＸＺ．Ｅｌｅｃｔｒｏｎｉｃｓｅｎｓｉｎｇｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔｏｆｔｅｘｔｕｒｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆｆｏｏｄ［Ｃ］∥２００２ＡＳＡＥＡｎｎｕａｌＭｅｅｔｉｎｇＡＳＡＥ
Ｐａｐｅｒ０２６２００，２００２．

１３　钱志辉，丁筠，任露泉，等．基于 ＣＴ图像的人体下肢骨骼三维实体模型重建［Ｊ］．吉林大学学报：工学版，２０１２，４２（增刊１）：
４１５－４１８．
ＱｉａｎＺｈｉｈｕｉ，ＤｉｎｇＹｕｎ，ＲｅｎＬｕｑｕａｎ，ｅｔａｌ．Ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｔｈｒｅｅｄｉｍｅｎｓｉｏｎａｌｒｅｃｏｎｓｔｒｕｃｔｉｏｎｍｅｔｈｏｄｓｏｆｈｕｍａｎｌｏｗｅｒｌｉｍｂｓｋｅｌｅｔｏｎ
ｓｙｓｔｅｍｂａｓｅｄｏｎＣＴｉｍａｇｅｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＪｉｌｉｎＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ：ＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙＥｄｉｔｉｏｎ，２０１２，４２（Ｓｕｐｐ．１）：４１５－４１８．
（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１４　孙钟雷．基于咀嚼模拟的食品质地评价研究［Ｄ］．长春：吉林大学，２０１２．
ＳｕｎＺｈｏｎｇｌｅｉ．Ｓｔｕｄｙｏｎｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｆｏｏｄｔｅｘｔｕｒｅｂａｓｅｄｏｎｃｈｅｗｉｎｇｓｉｍｕｌａｔｉｏｎ［Ｄ］．Ｃｈａｎｇｃｈｕｎ：ＪｉｌｉｎＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２０１２．（ｉｎ
Ｃｈｉｎｅｓｅ）

１５　孙彩玲，田纪春，张永祥．ＴＰＡ质构分析模式在食品研究中的应用［Ｊ］．实验科学与技术，２００７，５（２）：１－４．
ＳｕｎＣａｉｌｉｎｇ，ＴｉａｎＪｉｃｈｕｎ，ＺｈａｎｇＹｏｎｇｘｉａｎｇ．ＡｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆＴＰＡｔｅｓｔｍｏｄｅｉｎｔｈｅｓｔｕｄｙｏｆｆｏｏｄ［Ｊ］．ＥｘｐｅｒｉｍｅｎｔＳｃｉｅｎｃｅａｎｄ
Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００７，５（２）：１－４．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１６　ＣａｋｉｒＥ，ＫｏｃＨ，ＶｉｎｙａｒｄＣＪ，ｅｔａｌ．Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｔｅｘｔｕｒｅｃｈａｎｇｅｓｄｕｅｔｏｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｌｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓｕｓｉｎｇｏｒａｌｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ［Ｊ］．
ＪｏｕｒｎａｌｏｆＴｅｘｔｕｒｅＳｔｕｄｉｅｓ，２０１２，４３（４）：２５７－２６７．

１７　陈玉琴，耿屹，钱海馨，等．咀嚼肌表面电极肌电图重复性检验和参考值的建立［Ｊ］．口腔颌面修复学杂志，２００７，８（４）：２４６－
２５０．
ＣｈｅｎＹｕｑｉｎ，ＧｅｎｇＹｉ，ＱｉａｎＨａｉｘｉｎ，ｅｔａｌ．ＡｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅｒｅｐｅａｔａｂｉｌｉｔｙｏｆＥＭＧｏｆｔｈｅｍａｓｔｉｃａｔｉｏｎｍｕｓｃｌｅｓｔｈｒｏｕｇｈｓｕｒｆａｃｅ
ｅｌｅｔｒｏｄｅｓａｎｄｉｔｓｒｅｆｅｒｅｎｃｅｖａｌｕｅｓ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆＰｒｏｓｔｈｏｄｏｎｔｉｃｓ，２００７，８（４）：２４６－２５０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１８　易新竹．牙合学［Ｍ］．北京：人民卫生出版社，２０１２：７０－７１．
１９　李云飞，殷涌光，徐树来，等．食品物性学［Ｍ］．北京：中国轻工业出版社，２００９：１３３－１３４．
２０　ＦｒｉｅｄｍａｎＨＨ，ＷｈｉｔｎｅｙＪＥ，ＳｚｃｚｅｓｎｉａｋＡＳ．Ｔｈｅｔｅｘｔｕｒｏｍｅｔｅｒ—ａｎｅｗｉｎｓｔｒｕｍｅｎｔｆｏｒｏｂｊｅｃｔｉｖｅｔｅｘｔｕｒｅｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌ

ｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，１９６３，２８（４）：３９０－３９６．

（下转第 ２８１页）

３５２第 ８期　　　　　　　　　　　　　陈莉 等：基于肌电信号的仿齿压头对食品质地的影响



１７　ＭｏｎｓｉＭ，ＳａｅｋｉＴ．Ｔｈｅｌｉｇｈｔｆａｃｔｏｒｉｎｐｌａｎｔｃｏｍｍｕｎｉｔｉｅｓａｎｄｉｔｓｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅｆｏｒｄｒｙｍａｔｔｅｒｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ［Ｊ］．ＪａｐａｎｅｓｅＪｏｕｒｎａｌｏｆ
Ｂｏｔａｎｙ，１９５３，１４：２２－５２．

１８　ＷｅｉｓｓＭ，ＢｅｒｅｔＭ，ＳｍｉｔｈＧＪ，ｅｔａｌ．Ｒｅｖｉｅｗｏｆｍｅｔｈｏｄｓｆｏｒｉｎｓｉｔｕｌｅａｆａｒｅａｉｎｄｅｘ（ＬＡＩ）ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎＰａｒｔＩＩ．Ｅｓｔｉｍａｔｉｏｎｏｆ
ＬＡＩ，ｅｒｒｏｒｓａｎｄｓａｍｐｌｉｎｇ［Ｊ］．ＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌａｎｄＦｏｒｅｓｔＭｅｔｅｏｒｏｌｏｇｙ，２００４，１２１：３７－５３．

１９　ＺｈａｎｇＬ，ＨｏｎｇＴ，ＷｕＷ，ｅｔａｌ．ＤｅｔｅｃｔｉｏｎｏｆＬＡＩｆｏｒｆｒｕｉｔｅｒｂａｓｅｄｏｎｈｅｍｉｓｐｈｅｒｉｃａｌｐｈｏｔｏｇｒａｐｈｙ［Ｊ］．ＴｒａｎｓａｃｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅＣＳＡＥ，
２０１２，２８（Ｓｕｐｐ．２）：２１３－２２０．

ＤｅｔｅｃｔｉｎｇＳｙｓｔｅｍｏｆＣｉｔｒｕｓＣａｎｏｐｙＬＡＩＢａｓｅｄｏｎＷｉｄｅａｎｇｌｅ
ＰｈｏｔｏｇｒａｐｈｉｎｇＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ

ＷｕＷｅｉｂｉｎ１　ＦｅｎｇＺｈｕｏｆｅｎｇ２　ＨｏｎｇＴｉａｎｓｈｅｎｇ３　ＺｈａｎｇＬｉｊｕｎ２　ＤｕＪｕｎｙｉ２　ＨｕａｎｇＳｈｕａｎｇｐｉｎｇ２

（１．ＫｅｙＬａｂｏｒａｔｏｒｙｏｆＫｅｙＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＭａｃｈｉｎｅａｎｄＥｑｕｉｐｍｅｎｔ，ＭｉｎｉｓｔｒｙｏｆＥｄｕｃａｔｉｏｎ，ＳｏｕｔｈＣｈｉｎａＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ

Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｇｕａｎｇｚｈｏｕ５１０６４２，Ｃｈｉｎａ　２．ＣｏｌｌｅｇｅｏｆＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，ＳｏｕｔｈＣｈｉｎａＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｇｕａｎｇｚｈｏｕ５１０６４２，Ｃｈｉｎａ

３．ＤｉｖｉｓｉｏｎｏｆＣｉｔｒｕｓＭａｃｈｉｎｅｒｙ，ＣｈｉｎａＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅＲｅｓｅａｒｃｈＳｙｓｔｅｍ，Ｇｕａｎｇｚｈｏｕ５１０６４２，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ：ＡｎｉｎｎｏｖａｔｉｖｅｗａｙｗａｓｐｒｏｐｏｓｅｄｔｏｄｅｔｅｃｔｃｉｔｒｕｓｃａｎｏｐｙＬＡＩｆａｓｔａｎｄｅａｓｉｌｙｂａｓｅｄｏｎｗｉｄｅ
ａｎｇｌｅｐｈｏｔｏｇｒａｐｈｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ．Ｔｈｅｃｉｔｒｕｓｃａｎｏｐｙｉｍａｇｅｓｏｂｔａｉｎｅｄｂｙｗｉｄｅａｎｇｌｅｌｅｎｓｗｅｒｅｆｉｒｓｔｓｅｎｔｉｎｔｏ
ｃｏｍｐｕｔｅｒ．Ａｎｄｔｈｅｎｔｈｅｉｍａｇｅｓｗｅｒｅｇｒａｙｅｄ，ｅｎｈａｎｃｅｄ，ｆｉｌｔｅｒｅｄａｎｄｂｉｎａｒｉｚｅｄ．Ｔｈｅｓｙｓｔｅｍｃａｌｃｕｌａｔｅｄ
ｔｈｅｃｉｔｒｕｓｃａｎｏｐｙｇａｐｆｒａｃｔｉｏｎａｎｄｄｅｒｉｖｅｄＬＡＩ．ＴｈｅｃｉｔｒｕｓｃａｎｏｐｙＬＡＩｄｅｔｅｃｔｅｄｂｙｓｃａｎｎｉｎｇｍｅｔｈｏｄｗａｓ
ｔａｋｅｎａｓｔｒｕｅｖａｌｕｅｉｎｔｈｅｗｈｏｌｅｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ．ＴｈｅＣａｎａｄｉａｎＷｉｎＳＣＡＮＯＰＹｗａｓｕｓｅｄｉｎｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｗｉｔｈ
ｔｈｅｓｙｓｔｅｍｉｎｄｅｔｅｃｔｉｎｇｅｆｆｅｃｔ．Ｔｈｅｒｅｓｕｌｔｏｆｄａｔａｃｏｌｌｅｃｔｉｏｎｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｓｈｏｗｅｄｔｈａｔｔｈｅｖａｒｉａｔｉｏｎｒａｎｇｅｏｆ
ｒｅｌａｔｉｖｅｅｒｒｏｒｗａｓ－３０３９％ ～４３５３％ ａｎｄｔｈｅａｖｅｒａｇｅｏｆａｂｓｏｌｕｔｅｒｅｌａｔｉｖｅｅｒｒｏｒｗａｓ１８９０％ ｂｙｔｈｅ
ＣａｎａｄｉａｎＷｉｎＳＣＡＮＯＰＹ．Ｔｈｅｖａｒｉａｔｉｏｎｒａｎｇｅｏｆｒｅｌａｔｉｖｅｅｒｒｏｒｗａｓ－２７２６％ ～３７０６％ ａｎｄｔｈｅａｖｅｒａｇｅ
ｏｆａｂｓｏｌｕｔｅｒｅｌａｔｉｖｅｅｒｒｏｒｗａｓ１９９１％ ｂｙｔｈｅｓｙｓｔｅｍｂａｓｅｄｏｎｓａｍｅｔｅｓｔｃｏｎｄｉｔｉｏｎ．Ｔｈｉｓｓｙｓｔｅｍｍｅｅｔｓｔｅｓｔ
ｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔｓｏｆｃｉｔｒｕｓｃａｎｏｐｙＬＡＩｄｅｔｅｃｔｉｎｇ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ：Ｃｉｔｒｕｓ　Ｌｅａｆａｒｅａｉｎｄｅｘ　Ｗｉｄｅａｎｇｌｅｐｈｏｔｏｇｒａｐｈｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ　Ｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔｓｙｓｔｅｍ　



Ｉｍａｇｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ

（上接第 ２５３页）

ＩｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆＢｉｏｎｉｃＩｎｄｅｎｔｅｒｏｎＦｏｏｄＴｅｘｔｕｒｅＢａｓｅｄｏｎ
ＥｌｅｃｔｒｏｍｙｏｇｒａｐｈｉｃＳｉｇｎａｌ

ＣｈｅｎＬｉ１　ＳｕｎＹｏｎｇｈａｉ１　ＬｉｕＪｉｎｇｊｉｎｇ２　ＸｉｅＧａｏｐｅｎｇ１

（１．ＣｏｌｌｅｇｅｏｆＢｉｏｌｏｇｉｃａｌａｎｄＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，ＪｉｌｉｎＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｃｈａｎｇｃｈｕｎ１３００２２，Ｃｈｉｎａ

２．ＳｃｈｏｏｌｏｆＡｕｔｏｍａｔｉｏｎＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，ＮｏｒｔｈｅａｓｔＤｉａｎｌｉＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｊｉｌｉｎ１３２０１２，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｂｉｏｎｉｃｉｎｄｅｎｔｅｒｗａｓｄｅｖｅｌｏｐｅｄａｎｄｕｓｅｄｆｏｒｆｏｏｄｔｅｘｔｕｒｅｔｅｓｔｉｎｇ，ａｎｄｔｈｅｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆｔｈｅ
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