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Besinlerde Tekstir
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Ozet: Tekstir, besinlerin yapisal, mekanik ve yiizey dzelliklerinin, gérme, isitme, dokunma ve kinestetik yol ile belirlen-
digi bir kalite kriteridir. Teksturel 6zellikler mekanik ve geometrik dzellikler olarak siniflandirilir. Besinlerin tekstiiru, ob-
jektif ve subjektif metotlar ile dlgilur. Besinlerin teksturtiniin subjektif ve objektif degerlendiriimesi tekstir ve tat arasin-
daki iliskiyi tanimlayan reolojik modele dayanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Besin, duyusal 6zellikler, tekstr.

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.

Key Words: Food, sensorial feature, texture.

1. Giris

Artan dinya niifusuna baglh olarak besin sanayinin
gelismesi ile birlikte insanlarin beslenme aliskan-
liklarinin de@ismesi blyik miktarlarda ve degisik
besinlerin Uretimine neden olmustur. Dolayisi ile
besinlerin dayaniklilik ve gesitliliginin artiriimasi
amac! ile katki maddelerinin kullaniimasi besin
kalite kontrolinun onemini artirmistir. Kalite kont-
roliinde amag, besinlerin maliyeti disirmeden en
yuksek kalite duzeyine ulagsmaktir. Besinlerin kalite
niteliklerinin  belirlenmesinde fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analiz metotlarindan
yararlanilir (51, 59).

Duyusal kalite kontrolu, insanlarin duyu organlari
vasitasiyla besinlerin cesitli 6zelliklerinin degerlen-
dirmesidir. Besinlerin tuketici tarafindan begenil-
mesi oldukca dnemlidir. Fiziksel, kimyasal ve mik-
robiyolojik kalitesi miikemmel olan bir besin mad-
desi duyusal yénden hi¢ arzu edilmeyebilir. Tiketi-
ci satin aldigi besin maddesinin rengine, kokusu-
na, tadina ve aromasina, agiza alindiginda verdigi
kirlma ve ezilme 6zelliine dikkat eder. Dolayisiy-
la duyusal kalite direk tiketiciye hitap eder ve Uri-
nun satisinda oldukga 6nemli bir role sahiptir (34-
39, 54, 58, 59).

Duyu organlari ile besinlerin, goriinus, kinestetik
(kas hissi) ve lezzet olmak Uzere baslica g kalite
nitelikleri belirlenebilir. Besinlerin gorinds ve renk-
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leri, gbz araciliiyla, lezzet ve sicakliklari dildeki
papillalar ve burundaki olfaktér reseptorlerle
teksturleri ise kinestetik olarak belirlenebilir (2, 7,
22,27, 43, 53).

Bu derlemede, besinlerin duyusal niteliklerinden
teksturin tanimi yapilarak tekstirel karakterler ve
besinlerin tekstirel 6zelliklerinin insanlar tarafin-
dan algilanmasinda etkili olan mekanik ve duyusal
reseptorlerin énemini belirtmek amaclandi.

2. Teksturan Tanimi ve Ozellikleri
2.1. Tanimi

Tekstur, besinlerin yapisal, mekanik ve ylzey
Ozelliklerinin, gérme, isitme, dokunma ve kinestetik
yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir(47).

Tekstir terimi Grindn tipini ve kalite dizeyini belir-
ler. Besinlerin teksturi duyusal analizler ile gok
yonlu olarak arastirnimistir. Analizlerde genelde
sikilik ve esneklikle ilgili reolojik ve duyusal terim-
lerin birbirleri ile iligkili olduklari tespit edilmistir
(14, 61).

Besinlerin  tekstUriinin  algilanmasinda  oral
kavitedeki duyarlilik ve duyu reseptorler cok 6nem-
lidir. Tekstlrun algilanmasinda, besin maddesine
karsi olusan c¢igneme ve salivasyon olarak tanim-
lanan oral cevap da énemlidir. Cinkl ¢igneme ve
salivasyonda besinlerin fiziksel tekstiriinde dnemli
degisiklikler olusur (2, 5, 7, 10, 22, 30, 31, 54).
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Bazi teksturel 6zellikler gorsel olarak degerlendiril-
mesine ragmen asil degerlendirme agizda gergek-
lesir. Gorsel tekstir genellikle pirdzlt ylizeylerle
1Is1gin etkilesimi sonucu sekillenir. Tat ve renk gibi
besinlerin  dijer duyusal 6zelliklerinin aksine
multiparametrik 6zellie sahip olan tekstir icin
spesifik reseptorler yoktur. Bazi tekstirel paramet-
reler besin agiza ilk alindigi anda hissedilebilir (14,
41).

Besinlerin teksturel 6zelliklerini algilamada uyarilar
Onemlidir. Besinler, agiz boslugunda disler arasin-
da sikistirilir. Digler tarafindan besin maddesine
uygulanan basing ile dokunma ve isitsel reseptor-
ler uyarilir. Daha sonra besinler agiz boslugunda
dil ile hareket ettirilip tukurdk ile karistirihr ve digler
ile ¢ignenerek parcalanir. Besinler agiz boslugun-
da tukuruk ile karisir ve diltie olur. Tukurikte bulu-
nan a-amilaz enziminin etkisi ile besinlerin yumu-
saklik 6zelligi algilanir ve bu esnada lezzet mad-
deleri serbest kalir. Ayrica tikurik tampon sistemi-
ni de etkileyerek besinin eksiligini algilanmasini
saglar (13). Ayrica c¢igneme esnasinda olusan
Isidan dolay! besin maddesi kati fazdan sivi faza
gecer. Agiz boslugunda meydana gelen bu degi-
sikler besinlerin tekstirtiinin degerlendiriimesinde
onem tasimaktadir (6, 19, 20, 22, 47, 56).

Tekstlr besinlerdeki ©nem derecesine gobre,
onemli, kritik ve 6énemsiz olmak lzere U¢ gruba
ayrilir: Et, patates cipsi ve kereviz gibi besinler icin
tekstlr dominant kalite kriteridir. Sucuk, pastirma,
peynir gibi et ve st Urtnlerinde, sebze ve meyve-
lerin blylk cogunlugunda, ekmek ve sekerleme-
lerde besin kalitesi agisindan tekstir 6nemlidir
ancak dominant bir 6zellik degildir. Mesrubat ve
ickilerde genel kalite tGzerine tekstlriin etkisi yoktur
(7, 10).

2.2.Teksturel Karakterler

Szczesniak ve ark (43) tarafindan gercgeklestirilen
tekstlrel karakterlerin siniflandiriimasi ve deger-
lendirme cetvelinin gelistiriimesi ¢alismalari besin-
lerin tekstirel oOzelliklerinin degerlendirilmesi icin
yapilan duyusal muayene metotlarina mantiksal
bir katki saglamistir. Tekstlrel karakterler; meka-
nik ozellikler, geometrik 6zellikler ve bunlarla iligkili
olarak yag ve su icerikleri (diger 6zellikleri) olmak
tzere Uge ayrilir,

2.3.Mekanik Karakterler: Besinin sekil degisikligi
(deformasyon) ile ilgili 6zelliklerdir. Mekanik karak-
terler besin maddesine uygulanan basinca karsi
besinin reaksiyonu ile kendini gosterirler. Bu ka-
rakterler cigneme islevi sirasinda agizda dil, dis ve
damakta basin¢ uygulanmasi ile organoleptik ola-
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rak oOlculebilirler (6, 43). Mekanik karakterler, birin-
cil ve ikincil karakterler olmak tzere iki grupta ince-
lenir (47, 48, 51).

2.3.1.Birincil Mekanik Karakterler

Sertlik: Besin maddesinin uygulanan herhangi bir
etkiye karsi koyma gilictidur. Bagka bir ifadeyle kati
besin partikillerin molar (6gutiict) digler arasinda
ve yari kati besinlerin damak ve dil arasindaki ba-
sinca karsi koymasi icin gerekli guctir (1, 2, 47,
51, 60).

Sertlik dokunma ile belirlenebilen bir kalite kriteridir
ve sikilik ile iligkilidir (26). Sertlik ile rutubet arasin-
da zit bir iligki belirlenmistir (15, 43).

Baglilik: Besin maddesinin igyapisini sekillendiren
ic baglarin gucluluga ya da dayaniklhihgidir (26).

Elastikiyet: Besin maddesinde herhangi bir etki-
den sonra olusan sekil bozuklugunun etki kaldiril-
diginda kaybolmasidir (1, 2, 60).

Yapiskanlik: Besin yilzeyi ile besinlerin iliskide
oldugu dil, dis, damak gibi yuzeylerin arasindaki
cekim kuvvetlerine kargi koymak icin gerekli olan
glctir (43).

Kivam: Sivi ve yari katl besinlere 6zgi teksturel
bir niteliktir. Viskozite ve konsistenstens olmak
Uzere iki ¢esittir (47).

Viskozite: Yari katl ve sivi besinlerin en 6nemli
kalite ©zelliklerindendir. Viskozite, sivilarin akis-
kanliga karsi direnclerini 6lgmek icin kullanilir (18,
26).

Konsistens: Konsistens bir maddenin viskozite,
kohezyon, yuzey gerilimi ve benzeri tim reolojik
ozelliklerin topluca tanimidir. Tekstirel 6zellikler
icinde yer alan viskozite ve konsistens besinin
hem gorinima hem de kinestetik 6zelligi ile ilgilidir
(27, 28,54, 55, 61).

Newton’un sivilarin akma o©zelliginin uygulanan
kuvvet ile dogru orantih oldugu prensibine uyan
sivilar Newtonien sivilar olarak adlandirihr. En iyi
bilinen Newtonien sivi sudur. Kimyasal olarak saf
olan Newtonien sivilar sabit 1s1 ve durajan ba-
singta sabit kivama sabhiptirler. Viskozitenin tersi
ise akiskanliktir. Krema, meyve suyu, regel, cikola-
ta gibi kimyasal olarak saf ve fiziksel olarak homo-
jen olmayan (non- Newtonien) sivilar i¢in bazi
arastiricilar viskozite yerine konsistens terimini
kullanmanin daha uygun oldugunu belirtmislerdir
(7, 23, 43, 54). Dondurma, mayonez ve sekerleme
gibi bazi besin maddelerinin bilesiminde hava icer-
melerinden dolay! teksturleri ¢ok iyidir. Bu Uriinle-
rin yogunluklari farklidir ve fiziksel olarak saf degil-
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dirler. Bu nedenle bu besin maddeleri non-
Newtonien sivilar grubunda yer almaktadir (12,
23).

Birincil karakterlerden sertlik, baghlik, kivam ve
elastikiyet besin partikulleri arasinda meydana
gelen cekme ve dagiimaya karsi koyma kuvvetleri
ile iligkili iken, yapiskanlik ise besin partikillerinin
yuzey ozellikleri ile ilgili 6zelliktir (47, 48, 51).

2.3.2. ikincil Mekanik Karakterler: Gevreklik,
cignenebilirlik ve yumusaklik dzelliklerinden olusur
(47).

Gevreklik: Besinin parcalara ayrilabilmesi veya
bltunliginin bozulabilmesi icin gerekli olan kuv-
vettir. Gevreklik, sertligin fazla, baghhgin az olma-
sini ifade eder ve ¢igneme sirasinda ses olusturur
(47, 60).

Cignenebilirlik: Besinin yutmaya hazir duruma
gelmesine kadar harcanan enerji, gcigneme siresi
ve ¢igneme sayisi ile ilgili bir 6zelliktir (43, 44, 47).

Yumusaklik: Yar kati besinlerin yutmaya hazir
duruma gelmesine kadar parcalanabilmesi icin
gerekli enerjiyi ifade eder ve sertligin az, yapiskan-
gin fazla olmasindan kaynaklanir (43, 44).

2.4.Geometrik Karakterler

Geometrik karakterler, besinin yapisinin dizeni ile
ilgilidir. Genelde besinlerin dis gérinisini yansi-
tir. Bu karakterler cogunlukla duyusal olarak algila-
nir. Ayrica geometrik karakterler, dokunma ve oral
duyu ile de algilanabilir. Geometrik karakterler;
partikil sekli ve buyukluga ile partikil dazeni ve
dizilisleri ile ilgili olanlar olmak Uzere iki katagoride
toplanir (3, 4,19, 25, 44, 47, 50).

Partikul sekli ve buyuklagui ile ilgili 6zellikler, orta-
ma gore hucre sertliginin fazla olmasini ifade eder
ve duyusal olarak belirlenebilir. Hicresel tekstur
terimi; yumurta aki kdpugi gibi ici gazla dolu olan
ya da karpuz gibi su ile dolu oldukga iyi organize
olmus farkli geometrik yapidaki hicreleri iceren
besinler i¢in kullanilir. Siskin (kabarik) tekstir, sert
ve diizgun bir sert tabaka igcinde genis miktarda ve
dizensiz hava bosluklarinin varligini ifade eder.
Bu yapi, genellikle 1s1 uygulamasi sirasinda besin
maddesinde meydana gelen genisleme ile birlikte
kabuk olusumunu ifade eder. Geometrik tekstrel
karakterlerin degerlendirilmesi kalitatif ve yari kan-
titatif olarak yapilir (2, 3, 26, 43, 44).

2.5. Diger Teksturel Karakterler

Diger tekstirel karakterler, geometrik ve mekanik
ozelliklerin temeline dayanan cigneme faktorlerini
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kapsar. Agizda hissedilen nitelikleri kapsayan bu
grup karakterler, besinlerin rutubet ve yag icerigi-
nin algilanmasi ile iligkilidir (10). Bu karakterler
ayni zamanda besinlerin yaglanma 6zelligi ile ilgili-
dir. Dolayisi ile yag icerigi, yagin total miktari ve
erime noktas! 6nemlidir (10, 57). Yagllik, sivi, yari
katl ve kati yaglara 6zgu ozelliklerdir. Sivi yaglar-
dan ileri gelen yaglilik, agizda yag hissinin yogun-
lugunu ifade eder. Yar kati yaglarin yaghhgi, ya-
gin katihgini ve yagh tabakanin ayriimasindaki
zorlugu ifade eder (44, 47).

3. Tekstirin Degerlendirilmesi

Tekstirin degerlendiriimesi organoleptik metotlar
ile subjektif olarak belirlenebilirken ayni zamanda
objektif olarak bazi geregler ve kimyasal yontemler
ile de saptanabilir (8, 11, 47, 54).

Tekstir duyusal bir 6zellik olmasina ragmen daha
spesifik olarak basta fiziksel olarak ya da objektif
metotlar ile olgulebilir. Tekstirin mekanik karak-
terlerinin degerlendiriimesi, hem kantitatif hem de
kalitatif olarak yapilmaktadir. Bu parametreler,
Szczesniak (43) tarafindan gelistirilen standart
degerlendirme cetveli ile degerlendiriimektedir. Bu
cetvel bazi tekstirel karakterlerin yogunlugunun
bitin araliklarini kapsar. Skala Uzerindeki her
nokta bir érnedi temsil eder. Ornegin besinlerin
mekanik o©zellikleri skala Uzerinde sertlik, sikilik,
yumusaklik vb. olarak degerlendirilir (3, 26, 43, 44,
47).

Besinlerin birincil ve ikincil mekanik kalite 6zellikle-
rinin belirlenmesinde objektif dl¢ller subjektif dlci-
lerden daha yararlidir ve genelde bu yontem tercih
edilir. Ancak objektif yontemlerin kompleks olan
dogal drinlerin  degerlendiriimesinde kullanimi
sinirh olabilir. Yagd, surup, meyve suyu gibi sivi
besinler objektif olarak dlgilebilir ancak yari kati ya
da kati besinlerin objektif olarak dlgimi daha zor-
dur (4, 22, 50, 61). Besinlerin teksturinin algilan-
masi ic¢in aktif manipulasyon gerekmektedir. Cln-
ki besin manipulasyonunda uygulanan gictin ora-
ni ve derecesindeki farklilik, pisikolojik ve fiziksel
sebeplerden dolayi tekstirin farkh algilanmasi ile
sonuglanacaktir (10, 54). Besinlerde teksturin
degerlendirilmesi i¢in cok amach duyusal metotlar
geligtirilmistir. Tekstlrin duyusal degerlendirme
metotlari hakkindaki literatlrler tekstirin tanimi,
panel teknikleri ve enstrimantal olgumler arasin-
daki iliskiler hakkinda bilgi icermektedir. (26, 54).

Besinlerde tekstlriin belirlenmesi igin kullanilan
metotlarda baslica aranan 6zellik duyarlilik ve gu-
venirliliktir (26, 44-46). Teksturin duyusal analizin-
de dokunma duyusu ile besinlerin, geometrik (6rn.,
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yumusaklik, gevreklik) ve diger tekstirel 6zellikleri
(6rn., nem) ve agizda kinestetik olarak mekanik
ozellikleri (6rn., sertlik, yapiskanlik, esneklik) de-
gerlendirilir (2, 6, 11, 14, 26). Besinlerin, sertlik,
gevreklik, yapiskanlik, elastikiyet, ¢ignenebilirlik ve
viskozite gibi Ozellikleri objektif olarak olculebilir
(33, 42, 44, 54). Besinlerin mekanik teksturel 6zel-
likleri gesitli cihazlar ve metotlar ile dlgulebilir. En
yaygin olarak kullanilan metot penetrometre kulla-
nilarak yapilan penantrasyon testidir. Cesitli parca-
layici aletlerle (6rn; tendorometre) etlerin kesilebi-
lirligi, sertligi, esneme yetenegi ve kopma derecesi
gibi fiziksel nitelikleri saptanabilir (8, 11, 47, 54).
Bunun yaninda viskozitometre, kompresimetre,
parcalama  cihazi (Warner- Bartzler),
konsistometre ve ¢ok amagch Uniteler gibi cihazlar
Ozellikle et ve et UrUnlerinin tekstir dlgiminde
kullanilmaktadir. Tekstirin belirlenmesinde kulla-
nilan testlerin amaci, bu testlerde kullanilan cihaz-
larin besinlere uyguladigi kuvvete gosterilen diren-
ci ve olusan deformasyon oranini belirlemektir (32,
33, 44). Son yillarda gida endustrisinde besinlerin
yapl ve teksturel Ozelliklerini belirlemek icin
spektroskopik teknik kullaniimaktadir ve her gecen
il bu metodun kullanimi artmaktadir.
Spektroskobik ve mikroskobik teknikler besinlerin
yapisini ve teksturel 6zelliklerini anlamamizi artirir-
lar (24).

4. Cesitli Besin Maddelerinin Tekstiirel Ozellik-
leri

Etin teksturi 6zellikle yumusaklik ve sululugu onun
musteriler tarafindan kabul edilebilirligini belirler
(31). Etlerin yumusakhgi, kas fibrillerinin yapisina,
kas fibrillerindeki degisikliklere, bag dokusunun tipi
ve miktarina, kasin su igerigine ve kas dokusunda-
ki yagin miktar ve dagilimina baghdir. Geng hay-
vanlarda kas fibrilleri yagl olanlara gére daha ince-
dir (9, 21, 32, 49, 59). Etin teksturl pisirme IsisI
gibi teknolojik faktorler ile kolayca degistirilebilir.
Etlerde 1s1 artisi ile kollogen tip bag doku ve yag
¢6zinur. Kollogen jelatinize olur ve buna bagh
olarak da etlerin yumusakligi artar. Fazla pisirme
ve su kaybi ise etin sertlesmesine neden olur.
Elastin  bag doku, kaslarin arasinda ve
ligamentlerde bulunur. Elastinin kas dokusunda
fazla miktarda bulunmasi, etin daha sert yapida
olmasina neden olur (18, 21, 32, 59, 61). Etlerde
yumusaklik ve sertlik 6zelligi etteki yag orani ile
iliskilidir. Dolayisi ile kasin igindeki yagin dagilimi
da etin teksturind etkilemektedir (49). Yine
teksturiin kabahgi, karkasin yasi ve agirhgi ile ilgi-
lidir ve etin kalitesini etkileyen dnemli bir faktordir
(49, 59). Yine bir et Grind olan sosislerde tekstir
duyusal kalitelerinden en dnemlilerinde birisi olan
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tekstir hamurun yapisina baghdir. Sosis yapimi
esnasinda sosis icinde hava bulunmasi ve yayil-
masi, hamurun karistirilmasi sirasinda i1sinin olus-
masi tekstlri etkilemektedir (15). Sosis emulsiyo-
nunun hazirlanmasinda kullanilan cesitli ekipman-
larda sosisin teksturl tzerinde dnemli olmayacak
derecede etkilidir (48). Lee ve ark.(29) sosisin yag
iceriginin artmasi ile sertlik, elastikiyet ve ¢ignene-
bilirlik 6zelliklerinin azaldigi ancak yumusakhk
Ozelliginin arttigini bildirmislerdir.

Peynir ve peynir cesitlerinin kalitelerini belirleyen
sertlik, yumusaklik, baglilik, elastikiyet, nem ile
ilgili 6zellikleri, parcalanmislik gibi mekanik ve geo-
metrik tekstirel 6zellikleri agizda c¢ignenirken de-
gerlendirilebilirken  ayrica bu  ozellikler el
manipulasyonu ile de algilanabilir (14). Meyve ve
sebzelerde 6zellikle sululuk ve sertlik 6nemli birer
kalite kriterleridir. Meyve ve sebzelerin sert ve gev-
rek olarak nitelendirilen teksturel 6zellikleri besin
parcalara ayrildikga kolayca ufalanabilir nitelige
donusur (57). Patetes cipsi gibi diger drlinlerde
tekstirtin gorsel ve isitsel ozellikleri cok 6nemlidir
(14). Tekstiur kizartmalarin ve cipslerin kalitelerini
belirlemede de oldukca 6nemlidir. Ross ve ark.
(40) kizartma isleminin patatesin elastikiyet kat
sayisinin arttirdigini ancak dayanikhhiinin azaltti-
gini bildirmislerdir.

5. Teksturtun Kabul Edilebilirligi

Teksturiin kabul edilebilirligini etkileyen faktorler
baslica tuketicilerin yasi ve yasadiklari bdlge ile
ilgilidir. Bebekler ve gen¢ cocuklar fiziksel gelisme
asamalarinda agizda manipulasyonda zorlandikla-
ri tekstirel 6zellikleri reddederler (18, 17, 47). Yas-
Il insanlar yeni seyleri daha az kabul ederler. Bu
yuzden yeni tekstirel yenilikleri kabul etmeleri ve
tercih etmede daha tutucudurlar (17, 47). Dislerin
curuk olmasi ve kaslarin zayif olmasindan kaynak-
lanan cigneme glcligu de tekstirin kabullini
olumsuz yonde etkiler (17, 45-47).Tukuridk salgisi-
nin az salinmasindan kaynaklanan yutma problemi
de teksturun kabuliinde etkilidir. Genelde saglikli
tiketicilerde tukiruk dretimi ve onun kimyasal bile-
simi, besinlerin sindirimi, gastrointestinal kanalda
hareketi ve eliminasyonu tekstirtn kabulini olum-
lu yénde etkilemektedir (17, 34-37, 39, 47).

Teksturel karakterlerin sevilip sevilmemesi psikolo-
jik faktorler ve kdlturel arasindaki farkliliklara bagli-
dir. Tablo.1'de Amerika Birlesik Devletlerinde sevi-
len ve sevilmeyen tekstirel karakterler belirtiimis-
tir. Genellikle agizda manipulasyonu ve kontroli
zor olan sevilmeyen teksturel karakterler sert, pl-
turll ve yapiskan olanlardir.
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Tablo 1. Sevilen ve sevilmeyen teksturel karakterler (8)

N. ERTAS, Y. DOGRUER

Sevilen Teksturel Ozellikler

Sevilmeyen Tekstiirel Ozellikler

Gevrek Sert

Yumusak Cok sulu

Sulu Patarld

Siki Kolayca ufalanan

Citirtih ses gikaranlar Yapiskan
Teksturel dzelliklerin beklenen sinirlardan sapmasi Kaynaklar

ariintin kategorisine, Grtndn ézgillugine, 6zelligin
baskinligina baghdir. Beyaz peynir gibi bazi drin-
lerde tekstlr toleransi hayli genis iken patates cip-
si gibi bazi Uriinlerde ise tolerans oldukca kiguk
olabilir. Gevrek ve citirtih olan Urlnlerde tekstirel
tolerans sinirhdir. Kahvaltida yenilen kahvaltiliklar
icin tekstur toleransi olduk¢a sinirlidir. Kahvaltida
genelde agizda kolay maniiple ve kontrol edilebi-
len, kolaylikla yutulabilen ve sindirilebilen besinler
tercih edilir (40, 47). Turklerin geleneksel bir et
Urind olan pastirmada tekstir dominant olmayan
ancak onemli bir Ozelliktir. Pastirmada tekstirel
niteliklerden baslica sertlik, elastikiyet ve cignene-
bilirlik dikkate alinir. Birinci sinif pastirmalar orta
sertlikte, kolay ¢ignenen ve agizda kalinti birakma-
yan, Gcuncu sinif pastirmalar ise ¢ok sert ya da
¢ok yumusak olup giclikle cignenebilir 6zelliktedir
(52).

Tekstirel karakterlerin sevilmesini etkileyen diger
bir faktor ise psikolojik bir faktdr olan musteri bek-
lentisidir. Uriiniin goériiniisii ve beklenen fizyolojik
ogeleri etkilidir (46, 47, 57).0Ornegin bir elma isiril-
diginda onun sulu ve gevrek olmasi beklenir. Buna
karsin elma kuru ve yumusak c¢ikarsa bir hognut-
suzluk olusur. Ancak pisirilmis elmalarinda yumu-
sak olmasi beklenir. Aksi taktirde yine bir hosnut-
suzluk olusur (47).

Sonug olarak, besinlerin yapisal, mekanik ve yu-
zey Ozelliklerinin, gbrme, isitme, dokunma ve
kinestetik yol ile belirlendidi bir kalite kriteri olan
tekstlrtin algilanmasi; tiiketicinin yasina, besinden
beklentisine, beslenme kiltirtine ve aliskanliklari-
na baghdr.
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