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Özet: Tekstür, besinlerin yapısal, mekanik ve yüzey özelliklerinin, görme, işitme, dokunma ve kinestetik yol ile belirlen-
diği bir kalite kriteridir. Tekstürel özellikler mekanik ve geometrik özellikler olarak sınıflandırılır. Besinlerin tekstürü, ob-
jektif ve subjektif metotlar ile ölçülür. Besinlerin tekstürünün subjektif ve objektif değerlendirilmesi tekstür ve tat arasın-
daki ilişkiyi tanımlayan reolojik modele dayanmaktadır.

Anahtar Kelimeler: Besin, duyusal özellikler, tekstür.

Texture in Food

Summary: Texture is the sensory and functional manifestation of structural, mechanical and surface properties of
foods detected through the senses of vision, hearing, touching and kinesthetics. Textural characteristics are classified
into mechanical and geometrical qualities. The measurements of food texture are objective and subjective methods.
The subjective measurement of food texture and the objective measurement based on rheological model are described
to clarify the relationship between texture and taste.
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1. Giriş

Artan dünya nüfusuna bağlı olarak besin sanayinin
gelişmesi ile birlikte insanların beslenme alışkan-
lıklarının değişmesi büyük miktarlarda ve değişik
besinlerin üretimine neden olmuştur. Dolayısı ile
besinlerin dayanıklılık ve çeşitliliğinin artırılması
amacı ile katkı maddelerinin kullanılması besin
kalite kontrolünün önemini artırmıştır. Kalite kont-
rolünde amaç, besinlerin maliyeti düşürmeden en
yüksek kalite düzeyine ulaşmaktır. Besinlerin kalite
niteliklerinin belirlenmesinde fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analiz metotlarından
yararlanılır (51, 59).

Duyusal kalite kontrolü, insanların duyu organları
vasıtasıyla besinlerin çeşitli özelliklerinin değerlen-
dirmesidir. Besinlerin tüketici tarafından beğenil-
mesi oldukça önemlidir. Fİziksel, kimyasal ve mik-
robiyolojik kalitesi mükemmel olan bir besin mad-
desi duyusal yönden hiç arzu edilmeyebilir. Tüketi-
ci satın aldığı besin maddesinin rengine, kokusu-
na, tadına ve aromasına, ağıza alındığında verdiği
kırılma ve ezilme özelliğine dikkat eder. Dolayısıy-
la duyusal kalite direk tüketiciye hitap eder ve ürü-
nün satışında oldukça önemli bir role sahiptir (34-
39, 54, 58, 59).

Duyu organları ile besinlerin, görünüş, kinestetik
(kas hissi) ve lezzet  olmak üzere başlıca üç kalite
nitelikleri belirlenebilir. Besinlerin görünüş ve renk-

leri, göz aracılığıyla, lezzet ve sıcaklıkları dildeki
papillalar ve burundaki olfaktör reseptörlerle
tekstürleri ise kinestetik olarak belirlenebilir (2, 7,
22, 27, 43, 53).

Bu derlemede, besinlerin duyusal niteliklerinden
tekstürün tanımı yapılarak  tekstürel karakterler ve
besinlerin tekstürel özelliklerinin insanlar tarafın-
dan algılanmasında etkili olan mekanik ve duyusal
reseptörlerin önemini belirtmek amaçlandı.

2. Tekstürün Tanımı ve Özellikleri

2.1.Tanımı

Tekstür, besinlerin yapısal, mekanik ve yüzey
özelliklerinin, görme, işitme, dokunma ve kinestetik
yol ile belirlendiği bir kalite kriteridir(47).

Tekstür terimi ürünün tipini ve kalite düzeyini belir-
ler. Besinlerin tekstürü duyusal analizler ile çok
yönlü olarak araştırılmıştır. Analizlerde genelde
sıkılık ve esneklikle ilgili reolojik ve duyusal terim-
lerin birbirleri ile ilişkili oldukları tespit edilmiştir
(14, 61).

Besinlerin tekstürünün algılanmasında oral
kavitedeki duyarlılık ve duyu reseptörler çok önem-
lidir. Tekstürün algılanmasında, besin maddesine
karşı oluşan çiğneme ve salivasyon olarak tanım-
lanan oral cevap da önemlidir. Çünkü çiğneme ve
salivasyonda besinlerin fiziksel tekstüründe önemli
değişiklikler oluşur (2, 5, 7, 10, 22, 30, 31, 54).

Geliş Tarihi/Submission Date : 30.10.2009
Kabul Tarihi/Accepted Date : 15.04.2010



3636

Tekstür … Erciyes Üniv Vet Fak Derg 7(1) 35-42, 2010 Erciyes Üniv Vet Fak Derg 7(1) 35-42, 2010 N. ERTAŞ, Y. DOĞRUER

Bazı tekstürel özellikler görsel olarak değerlendiril-
mesine rağmen asıl değerlendirme ağızda gerçek-
leşir. Görsel tekstür genellikle pürüzlü yüzeylerle
ışığın etkileşimi sonucu şekillenir. Tat ve renk gibi
besinlerin diğer duyusal özelliklerinin aksine
multiparametrik özelliğe sahip olan tekstür için
spesifik reseptörler yoktur. Bazı tekstürel paramet-
reler besin ağıza ilk alındığı anda hissedilebilir (14,
41).

Besinlerin tekstürel özelliklerini algılamada uyarılar
önemlidir. Besinler, ağız boşluğunda dişler arasın-
da sıkıştırılır. Dişler tarafından besin maddesine
uygulanan basınç ile dokunma ve işitsel reseptör-
ler uyarılır. Daha sonra besinler ağız boşluğunda
dil ile hareket ettirilip tükürük ile karıştırılır ve dişler
ile çiğnenerek parçalanır. Besinler ağız boşluğun-
da tükürük ile karışır ve dilüe olur. Tükürükte bulu-
nan α-amilaz enziminin etkisi ile besinlerin yumu-
şaklık özelliği algılanır ve bu esnada lezzet mad-
deleri serbest kalır. Ayrıca tükürük tampon sistemi-
ni de etkileyerek besinin ekşiliğini algılanmasını
sağlar (13). Ayrıca çiğneme esnasında oluşan
ısıdan dolayı besin maddesi katı fazdan sıvı faza
geçer. Ağız boşluğunda meydana gelen bu deği-
şikler besinlerin tekstürünün değerlendirilmesinde
önem taşımaktadır (6, 19, 20, 22, 47, 56).

Tekstür besinlerdeki önem derecesine göre,
önemli, kritik ve önemsiz olmak üzere üç gruba
ayrılır: Et, patates cipsi ve kereviz gibi besinler için
tekstür dominant kalite kriteridir. Sucuk, pastırma,
peynir gibi et ve süt ürünlerinde, sebze ve meyve-
lerin büyük çoğunluğunda, ekmek ve şekerleme-
lerde besin kalitesi açısından tekstür önemlidir
ancak dominant bir özellik değildir. Meşrubat ve
içkilerde genel kalite üzerine tekstürün etkisi yoktur
(7, 10).

2.2.Tekstürel Karakterler

Szczesniak ve ark (43) tarafından gerçekleştirilen
tekstürel karakterlerin sınıflandırılması ve değer-
lendirme cetvelinin geliştirilmesi çalışmaları besin-
lerin tekstürel özelliklerinin değerlendirilmesi için
yapılan duyusal muayene metotlarına mantıksal
bir katkı sağlamıştır. Tekstürel karakterler; meka-
nik özellikler, geometrik özellikler ve bunlarla ilişkili
olarak yağ ve su içerikleri  (diğer özellikleri) olmak
üzere üçe ayrılır.

2.3.Mekanik Karakterler: Besinin şekil değişikliği
(deformasyon) ile ilgili özelliklerdir. Mekanik karak-
terler besin maddesine uygulanan basınca karşı
besinin reaksiyonu ile kendini gösterirler. Bu ka-
rakterler çiğneme işlevi sırasında ağızda dil, diş ve
damakta basınç uygulanması ile organoleptik ola-

rak ölçülebilirler (6, 43). Mekanik karakterler, birin-
cil ve ikincil karakterler olmak üzere iki grupta ince-
lenir (47, 48, 51).

2.3.1.Birincil Mekanik Karakterler

Sertlik: Besin maddesinin uygulanan herhangi bir
etkiye karşı koyma gücüdür. Başka bir ifadeyle katı
besin partiküllerin molar (öğütücü) dişler arasında
ve yarı katı besinlerin damak ve dil arasındaki ba-
sınca karşı koyması için gerekli güçtür (1, 2, 47,
51, 60).

Sertlik dokunma ile belirlenebilen bir kalite kriteridir
ve sıkılık ile ilişkilidir (26). Sertlik ile rutubet arasın-
da zıt bir ilişki belirlenmiştir (15, 43).

Bağlılık: Besin maddesinin içyapısını şekillendiren
iç bağların güçlülüğü ya da dayanıklılığıdır (26).

Elastikiyet: Besin maddesinde herhangi bir etki-
den sonra oluşan şekil bozukluğunun etki kaldırıl-
dığında kaybolmasıdır (1, 2, 60).

Yapışkanlık: Besin yüzeyi ile besinlerin ilişkide
olduğu dil, diş, damak gibi yüzeylerin arasındaki
çekim kuvvetlerine karşı koymak için gerekli olan
güçtür (43).

Kıvam: Sıvı ve yarı katı besinlere özgü tekstürel
bir niteliktir. Viskozite ve konsistenstens olmak
üzere iki çeşittir (47).

Viskozite: Yarı katı ve sıvı besinlerin en önemli
kalite özelliklerindendir. Viskozite, sıvıların akış-
kanlığa karşı dirençlerini ölçmek için kullanılır (18,
26).

Konsistens: Konsistens bir maddenin viskozite,
kohezyon, yüzey gerilimi ve benzeri tüm reolojik
özelliklerin topluca tanımıdır. Tekstürel özellikler
içinde yer alan viskozite ve konsistens besinin
hem görünümü hem de kinestetik özelliği ile ilgilidir
(27, 28,54, 55, 61).

Newton’un sıvıların akma özelliğinin uygulanan
kuvvet ile doğru orantılı olduğu prensibine uyan
sıvılar Newtonien sıvılar olarak adlandırılır. En iyi
bilinen Newtonien sıvı sudur. Kimyasal olarak saf
olan  Newtonien sıvılar sabit ısı ve durağan ba-
sınçta sabit kıvama sahiptirler. Viskozitenin tersi
ise akışkanlıktır. Krema, meyve suyu, reçel, çikola-
ta gibi kimyasal olarak saf ve fiziksel olarak homo-
jen olmayan  (non- Newtonien) sıvılar için bazı
araştırıcılar viskozite yerine konsistens terimini
kullanmanın daha uygun olduğunu belirtmişlerdir
(7, 23, 43, 54). Dondurma, mayonez ve şekerleme
gibi bazı besin maddelerinin bileşiminde hava içer-
melerinden dolayı tekstürleri çok iyidir. Bu ürünle-
rin yoğunlukları farklıdır ve fiziksel olarak saf değil-
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dirler. Bu nedenle bu besin maddeleri non-
Newtonien sıvılar grubunda yer almaktadır  (12,
23).

Birincil karakterlerden sertlik, bağlılık, kıvam ve
elastikiyet besin partikülleri arasında meydana
gelen çekme ve dağılmaya karşı koyma kuvvetleri
ile ilişkili iken, yapışkanlık ise besin partiküllerinin
yüzey özellikleri ile ilgili özelliktir (47, 48, 51).

2.3.2. İkincil Mekanik Karakterler: Gevreklik,
çiğnenebilirlik ve yumuşaklık özelliklerinden oluşur
(47).

Gevreklik: Besinin parçalara ayrılabilmesi veya
bütünlüğünün bozulabilmesi için gerekli olan kuv-
vettir. Gevreklik, sertliğin fazla, bağlılığın az olma-
sını ifade eder ve çiğneme sırasında ses oluşturur
(47, 60).

Çiğnenebilirlik: Besinin yutmaya hazır duruma
gelmesine kadar harcanan enerji, çiğneme süresi
ve çiğneme sayısı ile ilgili bir özelliktir (43, 44, 47).

Yumuşaklık: Yarı katı besinlerin yutmaya hazır
duruma gelmesine kadar parçalanabilmesi için
gerekli enerjiyi ifade eder ve sertliğin az, yapışkan-
lığın fazla olmasından kaynaklanır (43, 44).

2.4.Geometrik Karakterler

Geometrik karakterler, besinin yapısının düzeni ile
ilgilidir. Genelde besinlerin dış görünüşünü yansı-
tır. Bu karakterler çoğunlukla duyusal olarak algıla-
nır. Ayrıca geometrik karakterler, dokunma ve oral
duyu ile de algılanabilir. Geometrik karakterler;
partikül şekli ve büyüklüğü ile partikül düzeni ve
dizilişleri ile ilgili olanlar olmak üzere iki katagoride
toplanır (3, 4,19, 25, 44, 47, 50).

Partikül şekli ve büyüklüğü ile ilgili özellikler, orta-
ma göre hücre sertliğinin fazla olmasını ifade eder
ve duyusal olarak belirlenebilir. Hücresel tekstür
terimi; yumurta akı köpüğü gibi içi gazla dolu olan
ya da karpuz gibi su ile dolu oldukça iyi organize
olmuş farklı geometrik yapıdaki hücreleri içeren
besinler için kullanılır. Şişkin  (kabarık) tekstür, sert
ve düzgün bir sert tabaka içinde geniş miktarda ve
düzensiz hava boşluklarının varlığını ifade eder.
Bu yapı, genellikle ısı uygulaması sırasında besin
maddesinde meydana gelen genişleme ile birlikte
kabuk oluşumunu ifade eder. Geometrik tekstürel
karakterlerin değerlendirilmesi kalitatif ve yarı kan-
titatif olarak yapılır (2, 3, 26, 43, 44).

2.5. Diğer Tekstürel Karakterler

Diğer tekstürel karakterler, geometrik ve mekanik
özelliklerin temeline dayanan çiğneme faktörlerini

kapsar. Ağızda hissedilen nitelikleri kapsayan bu
grup karakterler, besinlerin rutubet ve yağ içeriği-
nin algılanması ile ilişkilidir (10). Bu karakterler
aynı zamanda besinlerin yağlanma özelliği ile ilgili-
dir. Dolayısı ile yağ içeriği, yağın total miktarı ve
erime noktası önemlidir (10, 57). Yağlılık, sıvı, yarı
katı ve katı yağlara özgü özelliklerdir. Sıvı yağlar-
dan ileri gelen yağlılık, ağızda yağ hissinin yoğun-
luğunu ifade eder. Yarı katı yağların yağlılığı, ya-
ğın katılığını ve yağlı tabakanın ayrılmasındaki
zorluğu ifade eder (44, 47).

3. Tekstürün Değerlendirilmesi

Tekstürün değerlendirilmesi organoleptik metotlar
ile subjektif olarak belirlenebilirken aynı zamanda
objektif olarak bazı gereçler ve kimyasal yöntemler
ile de saptanabilir (8, 11, 47, 54).

Tekstür duyusal bir özellik olmasına rağmen daha
spesifik olarak başta fiziksel olarak ya da objektif
metotlar ile ölçülebilir. Tekstürün mekanik karak-
terlerinin değerlendirilmesi, hem kantitatif hem de
kalitatif olarak yapılmaktadır. Bu parametreler,
Szczesniak (43) tarafından geliştirilen standart
değerlendirme cetveli ile değerlendirilmektedir. Bu
cetvel bazı tekstürel karakterlerin yoğunluğunun
bütün aralıklarını kapsar. Skala üzerindeki her
nokta bir örneği temsil eder. Örneğin besinlerin
mekanik özellikleri skala üzerinde sertlik, sıkılık,
yumuşaklık vb. olarak değerlendirilir (3, 26, 43, 44,
47).

Besinlerin birincil ve ikincil mekanik kalite özellikle-
rinin belirlenmesinde objektif ölçüler subjektif ölçü-
lerden daha yararlıdır ve genelde bu yöntem tercih
edilir. Ancak objektif yöntemlerin kompleks olan
doğal ürünlerin değerlendirilmesinde kullanımı
sınırlı olabilir. Yağ, şurup, meyve suyu gibi sıvı
besinler objektif olarak ölçülebilir ancak yarı katı ya
da katı besinlerin objektif olarak ölçümü daha zor-
dur (4, 22, 50, 61). Besinlerin tekstürünün algılan-
ması için aktif manipulasyon gerekmektedir. Çün-
kü besin manipulasyonunda uygulanan gücün ora-
nı ve derecesindeki farklılık, pisikolojik ve fiziksel
sebeplerden dolayı tekstürün farklı algılanması ile
sonuçlanacaktır (10, 54). Besinlerde tekstürün
değerlendirilmesi için çok amaçlı duyusal metotlar
geliştirilmiştir. Tekstürün duyusal değerlendirme
metotları hakkındaki literatürler tekstürün tanımı,
panel teknikleri ve enstrümantal ölçümler arasın-
daki ilişkiler hakkında bilgi içermektedir. (26, 54).

Besinlerde tekstürün belirlenmesi için kullanılan
metotlarda başlıca aranan özellik duyarlılık ve gü-
venirliliktir (26, 44-46). Tekstürün duyusal analizin-
de dokunma duyusu ile besinlerin, geometrik (örn.,
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yumuşaklık, gevreklik)  ve diğer tekstürel özellikleri
(örn., nem) ve ağızda kinestetik olarak mekanik
özellikleri (örn., sertlik, yapışkanlık, esneklik) de-
ğerlendirilir (2, 6, 11, 14, 26). Besinlerin, sertlik,
gevreklik, yapışkanlık, elastikiyet, çiğnenebilirlik ve
viskozite gibi özellikleri objektif olarak ölçülebilir
(33, 42, 44, 54). Besinlerin mekanik tekstürel özel-
likleri çeşitli cihazlar ve metotlar ile ölçülebilir. En
yaygın olarak kullanılan metot penetrometre kulla-
nılarak yapılan penantrasyon testidir. Çeşitli parça-
layıcı aletlerle (örn; tendorometre) etlerin kesilebi-
lirliği, sertliği, esneme yeteneği ve kopma derecesi
gibi fiziksel nitelikleri saptanabilir (8, 11, 47, 54).
Bunun yanında viskozitometre, kompresimetre,
parçalama cihazı  (Warner- Bartzler),
konsistometre ve çok amaçlı üniteler gibi cihazlar
özellikle et ve et ürünlerinin tekstür ölçümünde
kullanılmaktadır. Tekstürün belirlenmesinde kulla-
nılan testlerin amacı, bu testlerde kullanılan cihaz-
ların besinlere uyguladığı kuvvete gösterilen diren-
ci ve oluşan deformasyon oranını belirlemektir (32,
33, 44). Son yıllarda gıda endüstrisinde besinlerin
yapı ve tekstürel özelliklerini belirlemek için
spektroskopik teknik kullanılmaktadır ve her geçen
yıl bu metodun kullanımı artmaktadır.
Spektroskobik ve mikroskobik teknikler besinlerin
yapısını ve tekstürel özelliklerini anlamamızı artırır-
lar (24).

4. Çeşitli Besin Maddelerinin Tekstürel Özellik-
leri

Etin tekstürü özellikle yumuşaklık ve sululuğu onun
müşteriler tarafından kabul edilebilirliğini belirler
(31). Etlerin yumuşaklığı, kas fibrillerinin yapısına,
kas fibrillerindeki değişikliklere, bağ dokusunun tipi
ve miktarına, kasın su içeriğine ve kas dokusunda-
ki yağın miktar ve dağılımına bağlıdır. Genç hay-
vanlarda kas fibrilleri yaşlı olanlara göre daha ince-
dir (9, 21, 32, 49, 59). Etin tekstürü pişirme ısısı
gibi teknolojik faktörler ile kolayca değiştirilebilir.
Etlerde ısı artışı ile kollogen tip bağ doku ve yağ
çözünür. Kollogen jelatinize olur ve buna bağlı
olarak da etlerin yumuşaklığı artar. Fazla pişirme
ve su kaybı ise etin sertleşmesine neden olur.
Elastin bağ doku, kasların arasında ve
ligamentlerde bulunur. Elastinin kas dokusunda
fazla miktarda bulunması, etin daha sert yapıda
olmasına neden olur (18, 21, 32, 59, 61). Etlerde
yumuşaklık ve sertlik özelliği etteki yağ oranı ile
ilişkilidir. Dolayısı ile kasın içindeki yağın dağılımı
da etin tekstürünü etkilemektedir (49). Yine
tekstürün kabalığı, karkasın yaşı ve ağırlığı ile ilgi-
lidir ve etin kalitesini etkileyen önemli bir faktördür
(49, 59). Yine bir et ürünü olan sosislerde tekstür
duyusal kalitelerinden en önemlilerinde birisi olan

tekstür hamurun yapısına bağlıdır. Sosis yapımı
esnasında sosis içinde hava bulunması ve yayıl-
ması, hamurun karıştırılması sırasında ısının oluş-
ması tekstürü etkilemektedir (15). Sosis emülsiyo-
nunun hazırlanmasında kullanılan çeşitli ekipman-
larda sosisin tekstürü üzerinde önemli olmayacak
derecede etkilidir (48). Lee ve ark.(29) sosisin yağ
içeriğinin artması ile sertlik, elastikiyet ve çiğnene-
bilirlik özelliklerinin azaldığı ancak yumuşaklık
özelliğinin arttığını bildirmişlerdir.

Peynir ve peynir çeşitlerinin kalitelerini belirleyen
sertlik, yumuşaklık, bağlılık, elastikiyet, nem ile
ilgili özellikleri, parçalanmışlık gibi mekanik ve geo-
metrik tekstürel özellikleri ağızda çiğnenirken de-
ğerlendirilebilirken ayrıca bu özellikler el
manipulasyonu ile de algılanabilir (14). Meyve ve
sebzelerde özellikle sululuk ve sertlik önemli birer
kalite kriterleridir. Meyve ve sebzelerin sert ve gev-
rek olarak nitelendirilen tekstürel özellikleri besin
parçalara ayrıldıkça kolayca ufalanabilir niteliğe
dönüşür (57). Patetes cipsi gibi diğer ürünlerde
tekstürün görsel ve işitsel özellikleri çok önemlidir
(14). Tekstür kızartmaların ve cipslerin kalitelerini
belirlemede de oldukça önemlidir. Ross ve ark.
(40) kızartma işleminin patatesin elastikiyet kat
sayısının arttırdığını ancak dayanıklılığının azalttı-
ğını bildirmişlerdir.

5. Tekstürün Kabul Edilebilirliği

Tekstürün kabul edilebilirliğini etkileyen faktörler
başlıca tüketicilerin yaşı ve yaşadıkları bölge ile
ilgilidir. Bebekler ve genç çocuklar fiziksel gelişme
aşamalarında ağızda manipulasyonda zorlandıkla-
rı tekstürel özellikleri reddederler (18, 17, 47). Yaş-
lı insanlar yeni şeyleri daha az kabul ederler. Bu
yüzden yeni tekstürel yenilikleri kabul etmeleri ve
tercih etmede daha tutucudurlar (17, 47). Dişlerin
çürük olması ve kasların zayıf olmasından kaynak-
lanan çiğneme güçlüğü de tekstürün kabulünü
olumsuz yönde etkiler (17, 45-47).Tükürük salgısı-
nın az salınmasından kaynaklanan yutma problemi
de tekstürün kabulünde etkilidir. Genelde sağlıklı
tüketicilerde tükürük üretimi ve onun kimyasal bile-
şimi, besinlerin sindirimi, gastrointestinal kanalda
hareketi ve eliminasyonu tekstürün kabulünü olum-
lu yönde etkilemektedir (17, 34-37, 39, 47).

Tekstürel karakterlerin sevilip sevilmemesi psikolo-
jik faktörler ve kültürel arasındaki farklılıklara bağlı-
dır. Tablo.1’de Amerika Birleşik Devletlerinde sevi-
len ve sevilmeyen tekstürel karakterler belirtilmiş-
tir. Genellikle ağızda manipulasyonu ve kontrolü
zor olan sevilmeyen tekstürel karakterler sert, pü-
türlü ve yapışkan olanlardır.
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Tekstürel özelliklerin beklenen sınırlardan sapması
ürünün kategorisine, ürünün özgüllüğüne, özelliğin
baskınlığına bağlıdır. Beyaz peynir gibi bazı ürün-
lerde tekstür toleransı hayli geniş iken patates cip-
si gibi bazı ürünlerde ise tolerans oldukça küçük
olabilir. Gevrek ve çıtırtılı olan ürünlerde tekstürel
tolerans sınırlıdır. Kahvaltıda yenilen kahvaltılıklar
için tekstür toleransı oldukça sınırlıdır. Kahvaltıda
genelde ağızda kolay manüple ve kontrol edilebi-
len, kolaylıkla yutulabilen ve sindirilebilen besinler
tercih edilir (40, 47). Türklerin geleneksel bir et
ürünü olan pastırmada tekstür dominant olmayan
ancak önemli bir özelliktir. Pastırmada tekstürel
niteliklerden başlıca sertlik, elastikiyet ve çiğnene-
bilirlik dikkate alınır. Birinci sınıf pastırmalar orta
sertlikte, kolay çiğnenen ve ağızda kalıntı bırakma-
yan, üçüncü sınıf pastırmalar ise çok sert ya da
çok yumuşak olup güçlükle çiğnenebilir özelliktedir
(52).

Tekstürel karakterlerin sevilmesini etkileyen diğer
bir faktör ise psikolojik bir faktör olan müşteri bek-
lentisidir. Ürünün görünüşü ve beklenen fizyolojik
öğeleri etkilidir (46, 47, 57).Örneğin bir elma ısırıl-
dığında onun sulu ve gevrek olması beklenir. Buna
karşın elma kuru ve yumuşak çıkarsa bir hoşnut-
suzluk oluşur. Ancak pişirilmiş elmalarında yumu-
şak olması beklenir. Aksi taktirde yine bir hoşnut-
suzluk oluşur (47).

Sonuç olarak, besinlerin yapısal, mekanik ve yü-
zey özelliklerinin, görme, işitme, dokunma ve
kinestetik yol ile belirlendiği bir kalite kriteri olan
tekstürün algılanması; tüketicinin yaşına, besinden
beklentisine, beslenme kültürüne ve alışkanlıkları-
na bağlıdır.
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