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AAKADEMiK GIDA DERGISI

Gidalarda Tekstur ve
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OzZET

Tekstlr; gorsel ve duyusal reseptoérler tarafindan
urtnlerin mekanik, geometrik ve ylzeysel 6zelliklerinin
belilenmesidir.  Gidalarda teksturin algilanmasi;
gbérme, duyma ve kinestezis gibi asamalardan meydana
gelmektedir. Son yillarda tim bu faktorlerin g6z 6niine
alinmasiyla birlikte gidalarin teksturel yapisi ile muasteri
begenilirligi arasindaki iligkinin anlasiimasina iligkin
c¢alismalar hiz kazanmigtir. Gidalarin tekstirel yapisinin
belirlenmesiyle hem musteri begenilirligi yiksek trinler
Uretilecek, hem de gidalarin nasil tasinacagi, isleme
sirasinda ne gesit aletler kullanilacagi Uzerine detayli
bilgiler elde edilebilecektir.

Anahtar kelimeler: Tekstlr, Etki Eden Faktorler,
Musteri Begenilirligi.

ABSTRACT

Texture as an attribute of a substance resulting from
a combination of physical properties and perceived by
the senses of visual and sensorial. Texture is perceived
by the sense of touch, sight and kinesthesis (or
proprioception), which is a deep response from muscles
and tendons. It is increasingly clear that if we are to
understand what drives consumers 'choice of food, no
single factor can be considered in isolation from others.

Knowing texture of food produts, high consumer
preferense will be achived and also give us a detailed
knowlage of how those food products will be distributes.
It will also give us what kind of equipment will be need
during processing.

Keywords: Texture, Comsumer preferences
GIRIS

Son yillarda gida cesitlerinin artmasiyla beraber
Ureticiler arasindaki rekabette artmistir. Az gelismis
Ulkelerde insanlar gidalari sadece agliklarini gidermek
icin tlketselerde, gelismis Ulkelerde musteri kitlesi
;saglikli beslenme cgercevesinde besin degeri yliksek
gidalari (protein, vitamin ve mineral igerigi dogal olarak
zengin), diyet liriinleri ve organik gidalari 6n plana
cikararak, hem saglikh hemde gesitliligi yiksek, genis
bir yelpazeyi kapsayan 4run grubu agirhk
kazanmaktadir. Tulketicilerin bu segimi tek bir faktor
tarafindan etkilenmemektedir. Bu segimin sadece
goérinusun yada duyusal kaynakli olmadigini, fiyat ve
besinsel degerinde bunlari etkiledigini géstermektedir.

Tuketicilerin gidalari segim tercihlerine ; gorsellik-
goérunus, tekstlr ve lezzet etki etmektedir. Genel bir
bakis acisinda ise lezzet yani duyusal degerlendirme 6n
plana ¢gikmaktadir (1).



INSAN DUYULARI VE GIDA KALITESI

Gidalar kompleks yapidaki kimyasal bilesenlerdir
ve gidalarin duyusal karakteristiginin belirlenmesinde
fizikokimyasal ozellikler kullanilir. Gidalarin duyusal
Ozellikleri genellikle tGg¢ gruba ayrilir, bunlar gérinds,
aroma ve tekstirdiir. Bu 6zellikler birbirinden bagimsiz
olmayip birbirleriyle iligkilidirler. Ornegin, renk dnemli bir
gorunus karakteristigi olmasina ragmen aroma

hakkinda bilgi verebilir, ¢clinkl tiketiciler koyu gidalarin
acik renkli gidalara gbére aromalarinin fazla (yogun)
olduklari sonucuna ulagsmiglardir. Gorlinls ve aromanin
birlesimi gobrsel aroma olarak nitelendiriimektedir.
Sekil.1'de insan duyularinin gida kalitesi Uzerine
etkilesimleri verilmistir. Teksturel 6zelliklerden biri olan
vizkozitede aromayla iligkili olup asitlik teksturel kaliteyi
etkilemektedir.
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Sekil 1. insan Duyularinin Gida Kalitesini Degerlendirmedeki Diyagrami

ISO 1992 standartlarina gore tanimlar ise;

Goriinis: Gorsel duyu ile gidalarin duyusal
karakteristiginin belirlenmesidir. Koku parametresiyle
iligkilidir.

Aroma: Koklama ve tat terimlerinin birlesimidir. Aci,
soguk ve sicak gibi parametrelerle iliskilidir (Sicak
artnlerin aromasi daha yogun hissedilir).

Tekstiir: Dokunma ve hissetme terimleriyle,
gidalarin duyusal karakteristiginin belirlenmesidir.
Goruinim ve tat gibi parametrelerle iligkilidir.

Yukaridaki tanimlar duyularimizin kaliteyi
degerlendirmedeki etkinligini gostermektedir. Gortinus
sadece renk ile ilgili olarak algilanmasina ragmen
yuzey, sekil, seffaflik gibi unsurlari da kapsamaktadir.
Tat; dil ile hissedebilinen ve ¢6zilmis materyallerin
algilanmasidir. Ve dort terimle agiklanabilir; aci, tatl,
tuzlu, eksi ama son zamanlarda umami terimi de
bunlara eklenmistir.  Tat reseptorleri (alicilari) dilin
ucunda, yaninda ve arkasinda bulunur. Bu reseptorler
sicaklik ve pH' dan direk etkilenmektedir.

Koku daha kompleks bir yapi olup agizdan veya
burundan giren ucgucularin hissedilmesidir. Epiteller
tarafindan algilanmakta olup 150- 200 arasinda koku
cesidi tanimlanmaktadir. Koku reseptorleri kolayca
doygunlastiriimakta olup, bir koku ortaminda bulunan
kisiler belli bir middetten sonra kokuyu bu yuzden

hissedememektedir (2).

Konumuz olan tekstir dokunma duyusu ile
algilanmakta olup iki kisimdan olusur. Birincisi,
yuzeysel dokunus ki bu deri ile algilanir; ikincisi ise,
derin dokunus adi verilen kas ve tendonlarla algilanan
Ozelliklerdir. Birgok gidada gorsellik tekstirel kalite
hakkinda bilgi vermektedir. Dokunus parmak veya elle
olabildigi gibi bicak ve kagikla da olur. Agizlaise dudak,
dil ve diglerin kombinasyonu ile tekstirel kalite
belirlenebilir (3).

Gidanin tekstirl gidanin yapisal elementlerinden
gelen bir grup fiziksel 6zellikleri ifade eder. Bu 6zellikler
parmaklar, dil yada digler ile dokunarak hissedilmesi,
kuvvet altinda gidanin pargalanmasi, akisi,
deformasyonudur. Bu 6zellikler kitle, zaman ve uzunluk
fonksiyonu olarak objektif 6lgimle belirlenebilir.

Kisaca tekstlr duyusal (fizyolojik/ psikolojik) yada
fiziksel (reoloji) olarak gidanin élgcllebilen mekaniksel
davraniglandir.

Teksturan tanimi G¢ 6nemli noktayi isaret etmektedir:
o Gidanin duyusal 8zellikleri

e Gidanin yapisal koékeni:
mikroskobik ve molekuler

e Cok boyutlu karakteristik (kendine has) 6zellikleri
kapsamasi (6rnegin c¢ignenebilirlik, gevreklik,
yumsgaklik, sululuk v.d).

makroskopik,
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Tekstlrel deformasyon bozulmadan ziyade,
kalite azalmasiyla ilgilidir. Tekstir gidanin yapisinin
anlanmasinda en 6nemli parametrelederden birisi olup,
Ozellikle raf 6mri ve musteri kabulUyle direk iligkilidir.
Depolamada tekstirel degisim enzimatik hareket, su
miktarindaki degisim, yada ¢apraz baglar ve katilasma
yol agan gida polimerleri reaksiyonlarindan etkilenir.
Enzimatik hareketlilik, meyvelerin olgunlagmasinda
faydali olabilir. Su miktarindaki degisim orijinal su
seviyesine baglidir ve tekstlrdeki degisime direk etki
eder. Su kaybi olabilir, absorbe olabilir. Yiksek su
oranina sahip gidalar (elma) sululuklarini ve
gevrekliklerini kaybedebilirler. Taze meyve ve
sebzelerin hicreleri pargalandiginda islak olurlar ve su
kaybederler. Su orani orta dizeyde olanlarda (kek)
kuruluk meydana gelebilir. Diger taraftan kuru meyve;
su aldiginda, tekstlru degisir. Ekmek ve kek bayatladidi
zaman su kaybeder. Kraker, biskuvi gibi kuru gidalar su
aldiginda, gevreklikleri kaybolur, yumusar, islanir ve
arzulanmaz. Islenmis Uriinlerin kontrolinde degisik
metodlar kulaniimaktadir. Yaglar yumusaticidir ve
keklerde yaglayici olarak kulanilir. Nisasta ve gumlar
kalinlastirici olarak kullanilir. Proteinler ayrica
kalinlastirici olarak kulanilabilir. Uriindeki
konsantrasyonuna bagli olarak, sekerli iceceklere yada
sakizlara cignenmesine katkida bulunmak icin ilave
edilebilir.

Gidanin tekstlrinidn test edilmesi stres ve
strain hareketine baghdir. Metodlarin gogu sikistirma,
kirpilma, kirpilma-basinci, kesme, ya da gerilme
kuvvetine dayanir. Ornegin,  sikistirma makinasi
keklerin ve diger siingerimsi trtnlerin sikigtirilabilirligini
belirmemek icin kullanilir. Penetrometre, jel kuvvetini
Olgmede kullanilir. Farkli gidalarin tektlrinin
belirlenmesinde bilimsel olarak tektlr aleti yaygin
sekilde kullaniimaktadir (21) (Sekil 2).

Wratue secre Systonss

Sekil 2: Tekstur aleti farkli gidalarin tekstirinin
olctlmesinde kullanilir.

TEKSTURUN DUYUSAL DEGERLENDIRILMESI

Gidalarin teksturel yapisi ile onlardan elde edilen
aroma arasindaki iliski tiketim gézlenerek aciklanabilir.
Gida agza girmeden 6nce aroma ile tekstur Gzerine bir
beklenti olugur. Gida agza girince isirilmayla beraber dil
tadi hisseder ve gidanin yapisinin parcalanmasiyla
birlikte de aroma maddeleri yayilir. Gidanin sicakligi
tukurdkile saglanir (4).

ik 1sins tekstiirel degerlendirme igin énemli bir
baslangi¢ olup diger cigneme siralarini da etkiler. Daha
sonra gida dislerden yanaklara dogru gecer cene
kapanir ve ikinci ¢cigneme safhasi baglar. Sert gidalar
partikillere ayrilarak tukarik salgisiyla yumusatihir (5).
Bu parcalar yutulmadan once dil; kalan partikilleri

temizler. Yutma isleminin baglamasi icin iki esik deger
gecerlidir, birincisi partiktl bayUkItgu ikincisi ise gidanin
islanma miktaridir (6).

Cigneme baglamadan dnce iki asama meydana
gelir. Bunlardan birincisi tekstlrin deri ylzeyi ile
degerlendirilmesi, ikincisi ise kas ve tendonlar
yardimiyla belirlenmesidir. Kati gidalarin tekstur(
degerlendirilirken kas ve tendonlar 6ne c¢ikmaktadir.
Gidanin pargalanmasiyla birlikte deri yizeyi yani dil ile
degerlendiriime gergeklesir. Cignemeden &nceki
asamadan biri olan deri ylzeyi ile degerlendirme (dil
yada parmak) tekstir hakkinda bilgi edinmemizi
saglamaktadir. Yari kati ve sivi gidalarin teksturtde deri
yuzeyi ile degerlendiriimekte olup, "agizda hissetme"
terimiile agiklanabilmektedir.

Duyusal uyaricilar insanlarda fizyolojik olarak
duyarlilik yaratir ve bunu beyinin degerlendirmesi
izlemektedir. Duyarlilik kisiden kisiye degisebilmektedir
ve dogal fizyolojik farkhliklar yansitmaktadir.

Beyinde degerlendirme ise fizyolojik
farkliliklardan etkilenir. Bu farklliklardan 6tirt herkesin
tekstlurt 6lgcme miktari ve tekstur icin kullandigr terim
farklidir. Beynin algiladigi tekstiur ile gidanin
teksturiinin gercek degerinin yakinligi ¢cevre kosullari
ve test prosedurine goére degismektedir. Bu ylzden
ortam kosullari iyi ayarlanmali ve panalist segimine
Onem verilmelidir (7).

TEKSTUR VE GIDALARDAN HOSLANMA

Bircok arastirma gdstermigtir ki, gidalarin duyusal
degerlendiriimesinde tuketiciler ilk olarak aromaya,
sonra tekstire daha sonra ise goérinuse &6nem
verilmektedir. Gida endustrisinde; tekstlrel kalitenin
dizayninda ve bu kalitenin uzun sureli olmasi Uzerine
yogun calismalar yapilmaktadir. Tekstlrel kalitede bir
sorun yasanirsa, tuketiciler tepkilerini hemen
belirtmekte ve bu sorun da gidanin kabul
edilmemesinde (reddedilmesinde) en &6nemli roll
oynamaktadir (8).

TEKSTURUN INTERAKTIF ROLU

Musteri bedenilirligiyle ikinci dereceden etkisi
vardir. ik etki aroma yiziinden olmaktadir. Aroma
bilesenleri tanimlandiktan sonra, gida matrisine
reseptorler tarafindan birakilir. Bu olay gidanin
yapisinin agizda parcalanmasiyla gerceklestirilir. Daha
sonra gidanin tekstliri degerlendiriimeye baslar ve
duyusal olarak ayrintilandirihir. Yapisal faktorler,
tekstiri etkiledigi gibi gorinus karakterini de etkiler (9).

TEKSTUR VE URUN DiZAYNI

Tekstlr ve gida yapisi birbiriyle zincir iligkilidir ve
mikro, makro yapi duyusal degerlendirmeyle
belirlenebilir. Teksturel yapidaki kuglk bir degisim
tiketici begenilirligi tzerine ¢ok etkilidir. Bu yuzden
firmalar gidalarin tekstlrel kalitesi hakkinda gerekli
dzeni gostermelidir. Ozellikle abur cubur gidalar ve
sekerleme tarzi UrlGnlerde tekstlrin yiksek kalitede
olmasi gerekmektedir. Bu agiklamalar et ve sebze gibi
yuksek cesitlilik gosteren Urlnlerde daha ¢ok 6zem
kazanmakta, disik yagh bir Grtin yapiimak istendiginde
bunun tekstarid nasil etkileyecedi distnulmesi
gerekmektedir. Bu ylzden drinler meydana



getirildiginde teksturel kalitenin belilenmesi gerekir ve
tiketici tercihine gore, begenilen yapida drlnler
yapilmahdir(10).

TEKTURU ETKILEYEN ETMENLER

TAZE URUNLERIN TEKSTURUNU ETKILEYEN
ETMENLER

Tekstlr, Urtnlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine
gore farklliklar gosterir. Van Dijk ve Tijskens taze
urinlerde teksture etki eden etmenlerin, molekl,
hicresel ve organsal oldugunu belirtmiglerdir (11).
islenmis gidalarda tekstiir degisimi molekiiler diizeyde
saglanmaktadir. Hucrenin molekiler yapisi gidanin
ozelliklerini belirler. Polisakkaritlerden biri olan pektin bu
molekuler duzeyde etkilidir. Hicre duvarinin
davranigindan tim yapi ve hicre seklinden nisasta gibi
Urtnlerin tekstirel ozelligi belirlenebilir. Meyve ve
sebzelerde tekstlrel degisim molekuler dizeydedir.
Fakat meyve ve sebzelerin tekstlrel yapisinin
belilenmesinde kullanilan duyusal ve enstrimantal
yontemler dokusal olarak degerlendirilir. Etlerde ise
proteinler en Gnemli yapi molekulleridir (12).

ISLEMENIN ETKISI

Birgcok meyve ve sebze yenmeden énce depolanir
veya bazi iglemlere tabi tutulur. Bu Urdnlerin gidanin son
tekstur 6zellikleriyle ¢cok yakindan iligkisi vardir.

Tekstlr yapisinin gok kompleks olmasindan dolayi
farkli yapisal karakteristikler depolama veya igleme
sirasinda meydana gelir. Asagidaki islemler tekstirt su
sekilde etkiler (13):

Isil islem sebzelerde 0&zellikle havug ve
bezelyelerde hicre duvarindaki pektini etkiler.

Lifli gidalar depolama suresinde kuru, bunun nedeni
turgor basinci ve su kaybidir.

Ketcap ve mayonez gibi Urlnlerde isil iglem
konsantrasyon ve homojenizasyonu etkiler (14).

iISLENMiS URUNLERDE TEKSTURU ETKILEYEN
ETMENLER

Etler, meyve ve sebzeler taze halde tuketildigi gibi,
cesitli asamalardan gegerekte satisa sunulmaktadir.
islenmis Urlinlerden ekmek, peynir ve mayonez gibi
gidalarin teksturl Grin bilesimine baghidir. Basing,
sicaklik gibi etmenler yapiyi etkiler. Spontan etkilesimde
o6nemlidir (15).

Ekmeklerde ve cesitli stt drinlerinde ambalajlama
ile hava etkilesimi kesilerek mekanik 6zellikler etkilenir
(16).

BiYOPOLIMERLERIN ETKISi

Tazelik kavrami canli materyallerde
biyopolimerlerden etkilenir. Polimerizasyon derecesi ve
polimer yapisini olusturan Unitelerin sayisi tazelik ve
dayaniklilik terimlerinin belirlenmesinde 6nemlidir.
Meyve ve sebzelerde en dnemli biyopolimerler seliloz,
pektin ve nisastadir. Etlerde bunu kollajen lif etkiler.
Kesim ile polimerler kisalir ve zincirin dayaniklhihgi azalir
(17).

ENZIMLERIN ETKISi

Enzimler gidalarin kalite kriterlerine ¢ok énemli
etkiler yapar. Taze gidalarin raf &mdurlerinin
arttirlmasinda, sterilizasyon, pastérizasyon ve
dondurma gibi iglemlerle enzilerin kaliteyi bozmasi
engellenir. Enzim inaktivasyonunda en fazla kullanilan
indikator peroksidazdir ¢unkl 1silya en dayanikli
enzimdir.

Depolamada dustk sicaklik ve disik nem,
kontrolli ve modifiye atmosfer ile ayarlanarak tekstir
gelistirilir (18).

TEKSTURUN MUSTERI TERCIHINDEKi ONEMI

Aroma ve gorunlsin tiketici begenilirligi Gzerine
etkisi buyuktir. Szczesniak'in 1971 de 150 kisi Gizerine
yaptigi calismada tekstiriin aromaya gore daha énemli
oldugu sonucuna varilmis ve bu da tekstiriin dnemini
bir daha kanitlamistir. Ayrica tekstlr piring, kraker ve
sekerleme Urlnlerinde 6nemli bir kalite kriteridir.

Musteri begenilirligini anlamada en 0Onemli
problemlerden birisi her misterinin tekstir kalitesini
farkli terimlerle agiklamasi ve bunun uzman goruslerine
gére bir siniflandirmaya tutulmasinin zor olmasidir.
Tekstur karakteristiklerinin siniflandiriimasi Tablo 1. de
verilmistir.

Duyusal analizlerde kullanilan bu terimlerin musteri
Uzerine etkiler bazen pozitif bazen ise negatiftir.
Citinmsilik, sululuk, ¢ignenebilirlik pozitif etki yaparken,
sertlik ve kumluluk ise negatif etki yapmaktadir. Ornek
olarak tanimlayici analizlerde kullanilan sertlik, misteri
tarafindan yumusak, sert gibi tanimlanmaktadir. En
onemli problem ise spesifik gidalar icin spesifik
tanimlamalarin kullaniimasidir. Mesela peynirlerdeki
yumusak ve kolay parcalanma terimleri, sekerleme
ranlerinde sert ve kirilgan teknikleriyle
aciklanmaktadir. Butin bunlardan yola ¢ikarsan
tekstlrin belirlenmesinde dogru sorularin sorulmasi
Onemlidir (19).

TESTVE TEST PROSEDURLERI

Musteri tercih ve begenilirliginde kullanilacak
terimlerden sonra énemli olan test bigimidir. MUsteri
tercin metotlari c¢esitlidir. Bununla beraber hepsinde
skala kullaniimaktadir. Bu skalalar hazirlanirken birincil
amag, musteriler tarafindan kolay kullaniimasi ve kolay
anlasilabilir olmasidir. Musterilerden elde edilen bilgiler
gidanin Uretimi yada begenilirligi zerine maksimum
bilgi vermektedir. Skalalar; kategorisel, cizgisel ve
blylklik olarak tge ayrilmaktadir. Kategorisel skalalar
en fazla kullanilanlardir. 9'lu hedonik skalalar be ¢eside
girmektedir (20).

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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Tablo 1: Farkh Tekstiir Ozellikleri (Karakteristiklerinin Siniflandiriimasi)

Mekanik Ozellikler
Birincil Parametreler Ikincil Parametreler Popiiler Terimler
Sertlik Kirilganlk Yumusak-Normal-Sert
ic Yapiskanlik Cignenebilirlik ince- Viskoz
Dis Yapiskanlik Sakizimsihk Plastik-Elastik
Vizkozite Ufalanabilir-Citinmsilik
Elastikiyet
Geometrik Ozellikler
Siniflandirma
Partikul blyukligu ve Sekli
Partikal sekli Ve Kumlu-Taneli
yonlendirmesi Lifli-Kristalin

Diger Ozellikler
Nem Igerigi Yagsihk Kuru-Nemli-Islak- Sulu
Yag igerigi Kayganlik Yagh

SONUG 7-Moskowitz, H. R. Ve Krieger. B. (1995) The contributions of sensory liking to

Gidalarda tekstlr gidanin kalitesi ile ilglil olup, direk
musteri bedenilirliginde etkili olan 6nemli bir
parametredir. Gidalar tekstirel 6zellikleri Grln tipi ve
depo sartlarina bagh olarak cesitli ve degisikkendir.
Ayrica tekstir sonuglari gidalarda 6nemli bir kalite
kriteridir. Gidalarin depolanmasi boyunca tekstirel
degisimlerin belirlenmesi raf émru ile iliskisinin ortaya
konulmasi, raf émri konusunda yapilan c¢alismalarin
Onemini artiracaktir. Tabii ki sadece raf Omri
degerlendirmesi yeterli olmayip, tekstirin mugteri
kabul etmesindeki 6nemide kavranarak yeni Urlnlerin
gelistirilmesi yada hali hazirdaki urlGnlerin
modifikasyonun yapilmasinda basariyla kulanilabilir.

Tekstur igin kullanilan farkh terimler duyusal
analizlerde blyuk problemler olustursada ortak
parametrelerin belirlenmesi ve duyusal analizi olusturan
panalistlerin bu konuda bilgilendirilmesi dogru
sonuglara ulagilmasini saglayacaktir.
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