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Neden

Bazi Peynirleri Eriterek
Tuketmeyi Tercih Ederiz?

Kasar, cedar, parmesan, kolot, hellim, mozarella, orgd, lor,
tel peynir... Neredeyse tim 6gunlerimize, bazen de tatli-
larimiza kattigimiz, en cok tukettigimiz besin gruplarin-
dan biridir peynir. Isitarak akiskanligr artirildiginda daha
da cekici hale gelen ve normalde isteksizce tlkettigimiz
besinlere eslik ettiginde onlari daha cazip kilan bir besin
ayni zamanda. Arastirmalar peynirin dokusunun onu
tuketme miktarimizi ve tuketirken aldigimiz lezzetin du-
zeyini etkiledigini gosteriyor.

Cikolatali kek, muhallebi benzeri bir tatl ve peynir tirle-
riyle yurutulen deneyler; bu yiyeceklerin kivam, doku ve
akicihiklar degistirildiginde agzimizda biraktiklari hissin
de onemli Ol¢lide degistigini gosteriyor. Deneylerde ayni
yiyeceklerin iki farkli versiyonu gruplara ayrilan katilim-
cilara sunuldu. Daha akiskan ya da daha yumusak besin-
leri yiyen katilimcilar tukettikleri besinlere daha yiksek
puanlar verdi ve bu yiyecekleri tiketim miktarlari diger
katilimci grubundan daha yuksek oldu.

Arastirmacilar bu durumun nedenlerinden birinin sarf
edilen efor diizeyi oldugunu dustntyor. Clinki akiskan
ya da daha yumusak dokuya sahip yiyecekler, sert yapi-
dakilere kiyasla kolayca cignenebildiginden tiketimleri
daha az efor gerektiriyor.
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Ancak besinleri cignerken gereken efor miktari kisiden
kisiye degiskenlik gosterebilir. Bunun bir nedeni de bazi
insanlarin tukdraglinde nisastay pargalayan amilaz adli
enzimin daha fazla bulunmasidir. Bu durumda, bol ami-
lazl tukaruge sahip bireylerin nisastayi daha hizli parca-
layabildikleri igin 1sitilarak akici hale getirilen peynirleri
daha istahlica tlkettikleri soylenebilir.

Eritilmis peynirin cazibesinin bir diger nedeni de besin
icerigidir. Yari kati ya da daha akici hale getirilmis ¢iko-
lata ve peynir gibi yagl yiyeceklerin agzimizda biraktigi
his, beynimizin bu yiyeceklerdeki yag icerigini teshis et-
mesini kolaylastirir. Boylece, ylksek kalorili bir besinin
¢ignendigini anlayan beynin 6dil merkezi yolaklari et-
kinlesir ve tuketilen besinin zevkine varilir.
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