Textura – Mouthfeel
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Molekulární mixologie se zabývá především změnou textury drinku. Textura patří tedy mezi základní pojmy v molekulární gastronomii.
Slovo textura obecně vyjadřuje vnitřní strukturu či složení nějakého tělesa. Mouthfeel - pocit v ústech, je vztah fyzických a chemických vlastností jídla. Reologie - zabývá se studiem deformací hmoty. (Jedním z jejích hlavních úkolů je nalezení vztahů mezi napětím, deformací a rychlostí deformace pro jednotlivé druhy látek). To je pojetí používané v mnoha oblastech týkajících se testování a hodnocení potravin, jako je ochutnávka vína. Hodnocení začíná počátečním vnímáním sousta na patře a pokračuje dalšími vjemy prostřednictvím žvýkání, polykání a dozvukových chutí a arómat. Pocit v ústech je většinou vyjádřen přídavným jménem (velké, sladké, tříselné, žvýkací, atd.). Většina lidí si však spojuje texturu s vlhkostí potravin.

Základní hlediska vnímání textury

· Soudržnost: do jaké míry se sousto deformuje, při kousání.

· Hustota: Kompaktnost průřezu vzorku po kousání. 

· Suchost: Do jaké míry vzbuzuje sousto v ústech suchost, pocit suchosti v ústech.

· Křehkost: Síla, s níž se vzorek rozpadá, praská nebo rozbijí. Křehkost zahrnuje  

       nakypřenost, křupavost a křehkost.

· Zrnitost: Míra, do jaké vzorek obsahuje malé zrnité částice.

· Gumovitost: velikost síly vynaložené na rozkousání polotuhé stravy na stravu vhodnou  

        k polykání.

· Tvrdost: síla potřebná k deformaci sousta, jak zuby, tak jazykem

· Těžkost: Hmotnost výrobku vnímané při prvním položení na jazyk

· Absorpce vlhkosti: množství slin pohlcených potravinou

· Šťavnatost: obsah uvolněné vlhkosti potraviny

· Zanechaná stopa: druh, síla, velikost (olej, tuk)

· Drsnost: Stupeň abrazivnosti produktu na povrchu jazyku a v ústech.

· Kluzkosti: do jaké míry výrobek přechází přes jazyk.

· Hladkost: Absence jakýchkoli částic, boule, hrboly, atd., ve výrobku.

· Uniformita: jak hodně se vzorek mění v ústech i během kousání a polykání.

· Rovnoměrnost: rovnoměrnost síly skusu na jednotlivé části sousta.

· Jednotnost žvýkání: velikost a délka žvýkání sousta a jeho částí

· Viskozita - vazkost: velikost soudržnosti nápojů a soudržnosti kapaliny v soustech

· Vlhkost: Množství vlhkosti vnímané na povrchu výrobku.

