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Kaşar, çedar, parmesan, kolot, hellim, mozarella, örgü, lor, 
tel peynir… Neredeyse tüm öğünlerimize, bazen de tatlı-
larımıza kattığımız, en çok tükettiğimiz besin grupların-
dan biridir peynir. Isıtarak akışkanlığı artırıldığında daha 
da çekici hâle gelen ve normalde isteksizce tükettiğimiz 
besinlere eşlik ettiğinde onları daha cazip kılan bir besin 
aynı zamanda. Araştırmalar peynirin dokusunun onu 
tüketme miktarımızı ve tüketirken aldığımız lezzetin dü-
zeyini etkilediğini gösteriyor.

Çikolatalı kek, muhallebi benzeri bir tatlı ve peynir türle-
riyle yürütülen deneyler; bu yiyeceklerin kıvam, doku ve 
akıcılıkları değiştirildiğinde ağzımızda bıraktıkları hissin 
de önemli ölçüde değiştiğini gösteriyor. Deneylerde aynı 
yiyeceklerin iki farklı versiyonu gruplara ayrılan katılım-
cılara sunuldu. Daha akışkan ya da daha yumuşak besin-
leri yiyen katılımcılar tükettikleri besinlere daha yüksek 
puanlar verdi ve bu yiyecekleri tüketim miktarları diğer 
katılımcı grubundan daha yüksek oldu.

Araştırmacılar bu durumun nedenlerinden birinin sarf 
edilen efor düzeyi olduğunu düşünüyor. Çünkü akışkan 
ya da daha yumuşak dokuya sahip yiyecekler, sert yapı-
dakilere kıyasla kolayca çiğnenebildiğinden tüketimleri 
daha az efor gerektiriyor.

Ancak besinleri çiğnerken gereken efor miktarı kişiden 
kişiye değişkenlik gösterebilir. Bunun bir nedeni de bazı 
insanların tükürüğünde nişastayı parçalayan amilaz adlı 
enzimin daha fazla bulunmasıdır. Bu durumda, bol ami-
lazlı tükürüğe sahip bireylerin nişastayı daha hızlı parça-
layabildikleri için ısıtılarak akıcı hâle getirilen peynirleri 
daha iştahlıca tükettikleri söylenebilir.

Eritilmiş peynirin cazibesinin bir diğer nedeni de besin 
içeriğidir. Yarı katı ya da daha akıcı hâle getirilmiş çiko-
lata ve peynir gibi yağlı yiyeceklerin ağzımızda bıraktığı 
his, beynimizin bu yiyeceklerdeki yağ içeriğini teşhis et-
mesini kolaylaştırır. Böylece, yüksek kalorili bir besinin 
çiğnendiğini anlayan beynin ödül merkezi yolakları et-
kinleşir ve tüketilen besinin zevkine varılır.
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