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5% SMAGTrLIVET

Klassifikation af teksturegenskaber for fast mad \

Parametre Populazre udtryk

Mekaniske

Hardhed Bled, fast, hard

Sammenhang Knasende, sker, mer, sej,
melet, kleeg, smuldret

Viskositet Tynd, tyk

Spaendstighed Plastisk, elastisk

Klabende Klistret

Geometriske

Partikelstorrelse Kornet, grov, fin, skurende,
sandet, grynet

Partikelform Fiberagtig, tradet

Partikelorientering Krystallinsk

Andre

Fugtighedsindhold Ter, vad, vandet, fugtig

Fedtindhold Olieagtig, fedtet

Kategorier af teksturudtryk for vaeskeagtig mad \

Kategori Typiske udtryk

Relateret til viskositet Tynd, tyk, viskes, konsistens

Foles pa bled hud Jeevn, glat, gredet, klumpet, cremet
Relateret til kulsyre Boblende, prikkende, skumagtig
Relateret til fylde Tung, let, vandet

Kemisk effekt Snerpende, brendende, skarp

Relateret til mundoverfladerne

Tungemodstand
Eftermundfylde/folelse
Fysiologisk eftermundfylde
Relateret til temperatur
Relateret til fugtighed

Belazggende, klebende, fed, olieagtig, glat
Slimet, sirupsagtig, klistret, kleeg

Ren, tor, rensende, langvarig

Forfriskende, varmende, mattende, slukkende
Kold, varm

Vad, ter

Fra
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