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B Dokusu degistirilmis gidalarin iyi
tat ve estetik sunumunun
faydalarini anlamak

W Pire haline getirilmis yemekleri
daha istah acici hale getirme
yontemleri hakkinda bilgi sahibi
olmak
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Isinma alistirmalari

Herkesin kendisi hakkinda ikisi dogru biri yanhs
olmak lizere Uc¢ ifade paylasmasini saglayin ve
hangisinin yalan soyledigini tahmin edin.




‘f‘:’ﬁmfeed Dokusu Degistirilmis Beslenme

« Piire haline getirilmis gidalarin istah agici olmasi i¢in giizel gériinmesi,
tadinin ve kokusunun giizel olmasi 6nemlidir. Bir yetiskin icin sekilsiz, donuk
renkli gidalar ¢ekici degildir. Hemen hemen ayni derecede 6nemli olan, pire
haline getirilmis gidalar ile hemsireler tarafindan beslenilen bireylerin cekici
olmayan gidalar hakkinda genellikle olumsuz bir tutum sergilemeleridir.

 Bireyler tarafindan diisiik ytizdeli olarak pireli gida seklinde tliketilen gidalar
sik stk ana soruna neden olur.

- Gida ne kadar cekici olursa, bireyler ve bakicilar tarafindan o kadar iyi
karsilanir. Amag, piireli gidalara ihtiya¢ duyanlar da dahil olmak ilizere tiim
bireylere en ¢ekici gidalari sunmaktir.

« Gidalarin kokusu ve ¢ekici goériinimt, yerken gozlerimizle ve burnumuzla

istahimizin artmasina yardimeci olabilir!

Plrazsuz, nemli pure haline getirilmis gidalar nasil daha iyi bir gortintliye

sahip olabilir?
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Dokusu dedistirilmis gidalar: Firsatlar
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ITM Bu makale, disfaji durumunda
ﬂ[ IEWS dokulu gidalarin dretimi icin en

it — son uygulamalan ve iyilestirme
Disfaji Gidalarinin Uretimi i¢cin Doku Degistirme firsatlarini gézden gecirmektedir.
Teknolojileri ve Bunun Getirdigi Firsatlar:

Bir Gozden G egirme Duyusal ozelliklerini koruyup

tilketici  igin  c¢ekici driinler

yaratirken  tekstiire gidalar
tiretmek igin en son teknolojilere
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Texture Studies - WILEY

Duyusal doku tammlayicilarnin elestirel incelemesi:
Disfaji durumunda olan kigiler icin plreden transisyonel gidalara

Waldrie Gusnard-Lampron
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Dokusu degistirilmis beslenme:
Duyusal Nitelikler (1)

Plireli gidalarin duyusal veya tat cekiciliginden yoksun
oldugu ve gida reddine ve alimin azalmasina yol agabilecegi
yaygin olarak goriilmektedir. Bircok yash insan, uyaranlara
ek olarak tat ve koku kaybindan muzdariptir ve bu da
yemeklerden zevk almalarini ve beslenme aliskanhklarini
olumsuz etkiler.

Bu, cekici duyusal ozelliklere sahip dokusu degistirilmis
gidalan tasarlamak icin bir zorluk olusturur. Gorme ve isitsel
alginin, insamin gida algisinda baskin 6Gzellikler oldugu
bildirilmektedir.

Bir yemegin renk, tat ve koku acisindan goriinimi, timi
hos uyaranlarin islenmesinde yer alan orbitofrontal korteks
tarafindan algilanan ve nasil servis edildigi, yashlar ve Disfaji
durumunda olan bireyler arasinda gidalarin
degerlendirilmesinde énemli bir rol oynadigl gdsterilmistir.

Daha fazlasini 6grenmek icin litfen okuyun:
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14
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Dokusu degistirilmis beslenme:
"‘“’mfee‘/’[ Duyusal Nitelikler(2)

Disfaji yonetiminde doku manipiilasyonu

B e yaygin bir strateji olmaya devam etse de,
pureli gidalarin, gida reddine ve dokusu
degistirilmis gida aliminin azalmasina neden
olabilecek duyusal veya tat ¢ekiciliginden
yoksun oldugu bildirilmektedir.

Keyifli yemek deneyimleri sunan dokusu
degistirilmis gidalar formiile etmek adina, bu
gidalarin tat, aroma ve gérsel yénlerini
iyilestirmek icin gesitli icerikler ve isleme
kosullar kullamilabilir.

Gozden Gegirme
Disfaji durumunda olan kisiler ve yagllar igin dokusu degistirilmig
gidalanin reolojik, tribolojik ve duyusal 6zellikleri: Bir derleme
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edilebilirligini artirmak icin ipuclari

- Pire haline getirilmis gidalarin tadi, normal dokulu gidalarden daha yogun olmalidir.
Bunun nedeni, bir yiyecegi cigneme eyleminin agizda tatlari serbest birakmasidir. Bir
gida pure haline getirildikten sonra cignenmesi gerekmez. Gidalarin tadina bakmak
icin fazla zaman harcamadan basitce yutulabilir.

- Plre haline getirilmis gidalarin lezzetini arttirmak, lezzeti tanimaya yardimci olur.

- Pilre haline getirilmis ete sos veya salca eklemek hem daha istah acici gérinmesini
saglayacak hem de ekstra lezzet ve nem katacaktir.

gy B
Lepore, JR ve Dahl, W)
(2013). Piire Gidalarin
Duyusal Kabulii: Pure Gidalarin Duyusal Kabulu
FSHN1213/F5206, 11/2012. JamilaR. Lepore and Wendy J. DahF®
EDIS, 2013(1).
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g:?ﬁm[geg[ PuUre haline getirilmis gidalarin kabul
edilebilirligini artirmak icin ipuglari (2)

- Pire haline getirilmis gidalar hazirlarken su yerine
aromali sivilar kullanmayi deneyin. Ornegin, piire
etlerde et suyu veya sos, tatllarda meyve suyu
veya sut drtinleri kullanin.

» Cesitlilik eklemek ve kabul edilebilirligi artirmak
icin plre haline getirilmis gidalara baharatlar ve
ogutulmus otlar da eklenebilir ve ayni zamanda
bir yemegin lezzetli goriinmesini ve tadinin da
lezzetli olmasini saglayabilir. Ancak bunlar
gidalarin dogal tatlarini degistirir ve plre haline

getirilmis gidalari tanimlamayi zorlastirabilir.
Lepore, JR ve Dahl, W) (2013). Piire Gidalarin Duyusal Kabulii:
FSHN1213/FS206, 11/2012. EDIS, 2013(1).
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Q,,E, Dokusu degistirilmis beslenme i¢in
5“’?15{.99(:{- ipuclar

- Pure haline getirilmis gidalarin istah agici olmasi icin glizel gériinmesi, tadinin ve
kokusunun gizel olmasi onemlidir.

« Bunu yapmak icin, kendi renk ve lezzetini korumak icin her gida tirina ayri ayri
karistirin.

- Gidalari ayri ayri gorebilmeniz icin bir tabakta sunun.

« Yemegin cekici gérinmemesine ve agizdaki lezzetin azalmasina neden olacagindan,
bitin bir 6glini birlikte karistirmaktan kacginin.

« Pire haline getirilmis gidalar kasik, dondurma kiimesi, ¢catal kenarlari, 6zel yemek
kaliplari veya sikma torbasi tzerindeki agizliklar kullanilarak yemek icin ¢ekici goriinmesi
icin tabakta sekillendirilebilir.

- Meyve ve otlar gibi garnitlrlerin kullaniilmasi gidalarin ¢ekici gériinmesine yardimci olur,
ancak cignenmeleri gerekiyorsa bunlari yememelisiniz.
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- Kaliplarin kullanilmasi yemek sunumuna yardimci
olur ve yemeklerin yemek yiyen birey tarafindan
taninmasina yardimci olur. Ayrica mutfak personeli
icin hazirhk stiresini ve israfi azaltabilirler.

- Sikma torbalari size tabakta ilging sekiller ve
tasarimlar yapma imkani verecektir. Farkli nozullar
kullanmak, sunumu cesitlendirmenize izin
verecektir.

- Tam bir yemek hazirlamadiginiz sirece, tek tek
bilesenlerin tabakta ayrildigindan emin olun.

- Bir kofte ile tabakta ilging bir sekil yapin - pire,
karisimi kaliplamak icin iki kasik kullanilarak oval
bir sekle déndsturdlir.

Her yemek icin farkl sekilli ve renkli tabaklar

u | | %!B Co-fundad by the
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Aralama ve sekillendirme (1)

- Aralama uyum ile icicedir. Halihazirda bélinmus bir
tabakla sunum yapmiyorsaniz, yemek gruplarini
tabakta uygun sekilde yerlestirmek, yemegin istah
acici gorinimunu etkileyebilir.

. Ozellikle pire haline getirilmis gidalarin hazirlanmasi
kalip veya sitkma torbasi icermiyorsa, gidalari tabaga
koymak icin sadece bir kepce kullaniyor olabilirsiniz.

« Bu durumda, gidalarin Ust lste yigilmamasina ve
tabaga dlizglince alinmasina dikkat edin.

- Plruzsuz pure haline getirilmis gidalara kivamlastirici
eklemek, gévde ve yumusak bir kepce ile patates

piresi sekli olusturur
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Aralama ve sekillendirme (2)

« Kivami arttinllmis gidalar, sivilastirilmis gidalar iceren
derin bolinmus bir tabak yerine, normal yemek
tabaginda pire haline getirilmis gidalarin servis
edilmesini saglar. Yemek tabagi, yemek servis
etmenin evdeymis gibi normal bir yoludur, béylece
bir bireyin onuruna ve yasam kalitesine katkida
bulunur.

« Gidalar ayri ayn kivamlastirilip pire haline
getirilebilir, tavalara dizilebilir ve firinlanabilir. Bu
teknik, lazanya gibi bir antrenin, renkli katmanlardan

olusan cekici bir dikdortgende servis edilmesini

saglar.
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- Tabaktaki rengi patlatin! Gorme glicligu ceken bazi
bireyler icin beyaz tabak yerine renkli tabak kullanmalk,
gidalarin daha iyi 6ne ¢cikmasina ve dolayisiyla yemek
yemenin kolaylasmasina yardimci olabilir.

- Pure halindeki gidalar icin mimkin oldugunca dogal
gorinen renk kontrasti olusturun.

« Dondurulmus sebzeleri mimkin oldugunca konserve
Uzerine hazirlayin.

« Sosu donan sebzeleri atlayin.

- Meniide mantarlar varsa, onlar1 beyaz sos haline getirmek
yerine, tadini almalariicin plire haline getirilmis etle

birlestirin. Veya mikemmel renk ve tat icin zengin koyu

kahverengi sosta mantarlari pire haline getirin.
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- Cikolata renkli kahverengi sos olusturmak icin mutfak
malzemelerini kullanin.

- Tavuk, domuz veya sigir eti icin hizli, lezzetli, renkli bir sos
icin puruzstuz BB-Q sosunu isitin.

« Pire haline getirilmis et tizerine servis yapmak icin
onceden beyaz sosu hazirlayin ve toz maydanozla sisleyin.
Eksi krema, koyu yesil Ispanak veya kirmizi pancar tzerine
servis edildiginde mikemmel renk kontrasti saglar.

- Popdler bir kirmizi garnitiiriin kolay dilimleri icin
konservelerde joleli kizilcik sosu satin alin.

- Karnabahar, patates puresi veya balik lizerine altin rengi
serpmek icin servis sirasinda oda sicakliginda kiictik bir

kase rendelenmis kasar peyniri bulundurun.
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- Plre haline getirilmis gidalari orijinal sekline

. Ornegin, rozbif piire haline getirilebilir ve daha

- Yemek kaliplari, plreli gida tabaklarinda goérsel
olarak cesitli gidalarin tadini ¢ikarmasini saglar.

- Kufler, plire haline getirilmis gidalarin yeniden
dogal gériinmesini saglamanin, ilgiyi artirmanin
ve tabak sunumunu gercekten iyilestirmenin
harika yollaridir!

dondirmek icin kaliplar kullanilabilir.

sonra dondurulacak olan plastik kaliplara
dokulebilir ve bir yemek hazirlamaya hazir
oldugunda pureler ¢ozilebilir, 1sitilabilir ve
tabaga preslenebilir.
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« Daha cekici bir gorinim icin pire haline
getirilmis gidalari dogal bir trline
donustirmek icin kullanilan gida seklindeki
sablonlar

« Kivamlilastinlmis pire haline getirilmis
karisimla ve yaklasik 2 saat doldurulmus

« Gidalar daha sonra kaliptan cikarilir ve bir
sonraki kullanima kadar ayri1 ayri saklanir

« Cogu kalip, 3-4 oz'luk porsiyon boyutlarinda
sekillendirilir. (1/2 bardak)

- Arastirmalar, gida kaliplarinin pire haline

getirilmis gidalarin kabulini artirmaya

yardimci olabilecegini gosteriyor.
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Gida Kaliplari

Kaynak: https://www.emotionfood_ch/the-maolds/]
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Krema poseti ve puf noktalar

Krema poseti ve ucglari, plre haline getirilmis
gidalarla cekici etkiler yaratabilir.

Havuctaki saplar gibi belirli gidalarda dogal olarak
bulunabilecek pire haline getirilmis gidalara
benzersiz 6zellikler eklemek icin sikma torbalari da
kullanilabilir.

Ornekler:

Plre haline getirilmis biftek dilimleri, domuz
pastirmasi veya hindi dilimleri yapmak icin diiz uc
kullanilabilir

Spagetti veya diger makarna sekillerini yapmak icin
yuvarlak ucg kullanilabilir
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xfggndeed Sikma torbasi

+ Buigslem, pire haline getirilmis karisimi plastik bir sikma torbasina
eklemek ve glzel bir tabak olusturmak icin uygun sekilli ucu eklemek
kadar basittir.

+ (Cok az garnitar, krema posetinden bir yildiz kremsanti kadar guizeldir.

+ Yesil fasulye gibi pire haline getirilmis gidalar, bir tiip ucu kullanilarak
cesitli sekiller olusturmak icin biyiik krema posetlerine konabilir.

+ Genellikle bir kepce olarak servis edilen patates piresi, ilginc bir dalga
veya zikzak olusturarak yemek tabagina dizilebilir.

+ Bezelyeler, yaprak kek siisleme ucu kullanilarak pure haline getirilebilir
ve serit haline getirilebilir.

+ Yesil yapraklar dondurulabilir ve daha sonra yesil sebze icermeyen
aksam yemeklerine garnitur olarak eklenebilir.

+ krema poseti ile siislemeyi kolaylastirmak icin, mumlu kagidi bir kiilah

haline getirin, uc ekleyin, kilahi tepesi, eksi krema, mayonez hatta N e

bezelye puresi vb. ile doldurun, Grtna sisleyin ve hizl temizlik icin yagh

kagidi disari atin.
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‘fﬁmfe od Krema Pogeti Ucu
Boyutlari ve Sekilleri
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“ndeed Sunum ve Servis

- Disfaji durumunda olan bireyler mtimkun oldugunca
sofra servisi ortak ilkelere uyar.

- Ekstralar: renkli peceteler; parfe bardaklar; pille
calisan mumlar; aksam yemegi muzigi.

- Yemek masasi aksesuarlari vazgecilmezdir. Tabaklar,
catal bicaklar ve bardaklar, yaraticihginizi ortaya
cikarmak ve mekan mobilyalarini tamamlamak icin
ozenle secilebilecek diger masa aksesuarlarindan
bazilaridir.

» Yemek masasi aksesuarlari, klasikten modern bir
tarza kadar cok cesitli renk, malzeme ve sekillerde

mevcuttur ve her tirli mobilya gereksinimini

karsilamak tGzere tasarlanmistir.
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Aktivite Tablosu

Aktivite 30 dakika siirer

Faaliyetin hedefleri — piire haline getirilmis
yemekleri daha istah acici hale getirmek igin
véntemler uveulamak

Teorik anlatim ve uygulamali etkinlik
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Gida driinlerine, ekipmanlara, tabaklara, kaliplara ve
krema posetlerine ihtivacimiz var.
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Cevrimigi veya canl
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Dusunme Zamani

Sorusu olan?
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G6zden Gegirme
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Oturumu Degerlendirin

Daha once ne biliyordunuz?

Bugiin ne égrendiniz?

Siradaki ne? Ogrendiklerinizi nasil
uygulayacaksiniz?
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Geri Bildirim

Bu atdlyeye kag yildiz I ‘ EN COK neyi begendiniz?

verirsiniz (1'den 5'e)?

Hangi makul degisikligi ‘ EN AZ neyi begendiniz?

onerirsiniz?
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Indeed Ortaklari
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