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Renklerin Lezzet illizyonu: Gida Secimlerinde Gorsel Uyaricilarin Roli
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6z
Giris ve Caligmanin Amaci: Bu calismada, renklerin bireylerdeki bes duyu organini harekete
gecirmesi ile gida secimlerine olan etkisini Slcmek amaclanmistir.

Kavramsal/Kuramsal Cergeve: Renk algisi, gida secimlerini psikolojik, biyolojik ve kultUrel faktorlerle
sekillendirir, tat, tazelik ve saglik algisini etkiler. Gastronomide ise renk, lezzet ve kalite algisini ydnlendirerek
tUketicinin psikolojik ve duyusal izlenimlerini belirler.

Yéntem: Arastrmada, 7 farkli renkte kurabiye (kirmizi, mor, mavi, sar, yesil, siyah, acik sar)
hazirlanmis ve egitimli panelistlere duyusal analiz yaptirlarak tat, gérinds, koku, doku, yapiskanlik, sertlik
ve genel kabul edilebilirlik gibi kriterlere gére, 9'lu Likert Silcegiyle degerlendirme yapmalari istenmistir. Tim
renklerde elde edilen verilerin betimleyici istatistikleri icin Spearman Korelasyon testi uygulanmistir.

Bulgular: Analizler sonucunda, tat ve gérinUste en yUksek puanin mor, en dUsUk puanlarin ise tatta
mavi, goérinuste ise siyah renkli kurabiyelerin aldigi belilenmis ve aralarnndaki fark istatistiksel acidan
anlamli bulunmustur (p<0,05). Koku, doku, yapiskanlik ve sertlik boyutlarinda anlamli bir fark yoktur. Genel
kabul edilebilirlikte en ¢cok tercih edilen rengin mor, en az tercih edilen rengin mavi oldugu gériimektedir.

Sonug: Gdrselligin yiyecek sunumundaki Gneminin yani sira gidalarnn renkleri ve renklerinin uyumu
gida tercihlerinde énemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, yemegi daha keyifli bir hale getirebilmektedir.
Renklerin tercihler Uzerine etkisini beliremek icin farkli renkler ve farkl gidalar kullanilarak daha fazla
panelist ile arastirma yapilmasi éneriimektedir.
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The Taste lllusion of Colors: The Role of Visual Stimuli in Food Choices
Abstract

The Purpose of the Study: In this study, it was aimed to measure the effect of colors on food choices
by activating the five senses in individuals.

Literature Review/Background: Color perception shapes food choices with psychological,
biological and cultural factors, affecting the perception of taste, freshness and health. In gastronomy,
color determines the psychological and emotional impressions of the consumer by directing the
perception of taste and quality.

Method: In the study, cookies in 7 different colors (red, purple, blue, yellow, green, black, light
yellow) were prepared and frained panelists were asked to make sensory analysis and evaluate them
according fo criteria such as taste, appearance, odor, texture, stickiness, hardness and general
acceptability with a 9-point Likert scale. Spearman Correlation test was applied for descriptive statistics
of the data obtained in all colors.

Results: As a result of the analysis, it was determined that purple cookies had the highest score in
terms of taste and appearance, blue cookies had the lowest score in terms of taste and black cookies
had the lowest score in terms of appearance, and the difference between them was found to be
statistically significant (p<0.05). There was no significant difference in dimensions of odor, texture, stickiness
and hardness. In general acceptability, it was seen that purple was the most preferred color and blue
was the least preferred color.

Conclusion: In addition to the importance of visuality in food presentation, the colors of foods and
their color harmony play an important role in food preferences. In addition, it can make the meal more
enjoyable. It isrecommended to conduct research with more panelists using different colors and different
foods to determine the effect of colors on preferences.

Keywords: Odor, Color, Perception, Sensory Evaluation, Color Preferences

1. Girig

Beslenme, bireylerin vUcut fonksiyonlarini sUrdurebilmesi, saghgini koruyabilmesi ve
gelistirebilmesi icin gerekli olan besin &gelerinin yeterli ve dengeli bir sekilde alinmasi sUrecidir.
Bu &geler, karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller ve su gibi temel
bilesenlerden olusmaktadir (Adak, 2020, s. 199). Beslenme, sadece enerji intiyacini karsilamakla
kalmamakta, ilave olarak hocresel yapilann onarmi, bagdisiklik sisteminin  gGclendirilmesi,
bUyUme ve gelisme, sinir sistemi fonksiyonlarinin dizgun calismasi gibi bircok hayatiislevin yerine
getirimesini saglamaktadir (Ozbekler, 2019, s. 6870). Beslenmenin énemi, vicudun bu 6geleri
dogru zaman ve miktarda alarak optimal saglk duzeyini korumasina dayanmaktadir (Doty,
2012; Kurgun, 2016, 5. 79).
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Yetersiz ve dengesiz beslenme, cesitli saglik sorunlarnna yol acabilmekte, bu da
hastalklann ortaya cikma riskini arfirmakta ve yasam kalitesini dGsUrmektedir. Ayrica, saglikl
beslenme, zihin sagligini desteklemekte, bagisiklik sistemini giclendirmekte ve genel olarak
fiziksel ve zihinsel performansi iyilestirmektedir (Herz, 2016, s. 102). Beslenmenin yani sira renk
algisi, gida tercihlerinde kisi Uzerinde dnemli bir goérev almaktadir. Renkler gidalarn taze, saglikli
ve besleyici olduguna dair isaretler verebilmesi nedeniyle bireylerin daha saglikl, renkli ve
besleyici gidalara yénelmesini saglayarak dengeli ve yeterli ve dengeli beslenmeleri
konusunda aliskanlik olusturmasi Uzerine katkida bulunmaktadir.

Norogastronomi, insanlarin yemekle ilgili tercihlerini ve davraniglarini anlamak icin beyin
kimyasini ve ndrolojik sirecleri analiz etmektedir. Omedin, tat, koku, gdrsel algl ve dokusal
hissiyat gibi duyusal unsurlarin beyinde nasll islediginin, yeme deneyimlerinin nasil duygusal bir
baglamda sekillendiginin anlasiimasina yardimci olmaktadir. Ayrica, yiyeceklerin beyindeki
odul sistemini nasil aktive ettigi ve bunun sonucunda yemek yeme davranisiarnin nasil motive
oldugu da nérogastronomi alaninin konularindandir (Kayiskiran & Emiroglu, 2024, s. 59).

Nérogastronomik perspektiften bakildiginda, psikolojik faktérlerin beslenmeye efkisi,
beynin duygusal, bilissel ve fizyolojik sUreclerle nasil etkilesime girdigini anlamak icin kritik Gneme
sahiptir. Omegin, insanlarn yemedi yalnizca bir biyolojik ihtiyac olarak gérmemeleri, ayni
zamanda duygusal bir deneyim olarak algilamalar, gida secimlerini etkileyen 6nemli bir
faktordir. Yiyeceklerin gorsel sunumu, renkleri, dokusu ve hatta yiyecedin algilanan "tatmin
edici" degeri, bireylerin yeme deneyimlerini psikolojik olarak sekillendirmektedir (Turker & Yiimaz,
2023, s. 357)

Psikolojik faktérler, gida tercihlerinin aliskanlik haline gelmesinde ve uzun vadeli beslenme
aliskanliklarinin olusmasinda da rol oynamaktadir. insanlar, belirli yiyecekleri tokettikce, bu
yiyeceklerin beyinlerinde 6dUl ve mutluluk hissi uyandiran baglar olusturur. Bu nedenle, saglikli
beslenme aliskanliklan olusturulurken psikolojik yénler dikkate alinmalidir. insanlarnn yiyecekleri
psikolojik tfatmin elde etme amaciyla tUketmeleri, dzellikle sagliksiz gida secimleriyle iliskilidir, bu
nedenle psikolojik faktdrlerin bu aliskanliklarnn degistiriimesinde de etkisi bUyUktUr (Sari, Murat,
Murat & Samanci, 2024, s. 71). Dolayisiyla, nérogastronomi ve psikolojik faktorler arasindaki iliski,
insan beslenmesinin sadece fiziksel dedil, ayni zamanda duygusal ve zihinsel boyutlarnnin da
onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Beslenme aliskanliklar, bireylerin duygusal durumlar,
zihinsel sUrecleri ve cevresel faktorlerle sekilenmekte, bu da saglikll beslenme stratejilerinin
gelistirimesi icin psikolojik yaklasimlann dnemini artirmaktadir (Suzuki vd., 2017, s. 213).

Bu calismanin amaci, ndrogastronomi baglaminda renklerin, bireylerin gida secimleri
Uzerindeki efkisini incelemektir. Kirmizi, mor, mawvi, sar, yesil, siyah ve acik sari renklerinde toplam
yedi farkl kurabiye hazirlanarak, tat, gérinus, koku, doku, yapiskanlik, sertlik ve genel kabul
edilebiliik gibi parametreler Uzerinden degerlendiriimistir. Farkli renkler kullanilarak yapilan
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kurabiyelerin degerlendirimesinde érneklem grubu olarak egitimli panelistler ile duyusal analiz
gerceklestiriimis ve panelistlerin farkl renklerdeki kurabiyeleri begenme dizeyleri alt boyutlarda
belirlenmis ve analiz edilmistir.

2. Kavramsal Cergeve
Renklerin Gastronomik Agidan Ozellikleri

Renk, 1s5igin gdzun retina tabakasina farkl sekillerde ulasmasi sonucu ortaya cikan bir
algidir. Bu algl, 1s1i9in maddelere carpmasi, bir kisminin emilip bir kisminin yansimasiyla cesitlenir
ve bu cesitlilik, genellikle renk tonu olarak adlandirlir. Gida Uzerindeki renk, yalnizca gérsel bir
ozellik degdildir. Ayni zamanda tUketici tercihlerinde &dnemli bir rol oynar. Renk, gida Urdnlerinin
cekiciligini artinrken, bireylerin tUketim tercihlerini etkileyen psikolojik ve duygusal faktorler
Uzerinde de efkilidir (Velasco, Escobar, Spence & Olier, 2023, s. 112). Renklerin gastronomik
acidan anlamlan Tablo 1'de gésterildigi gibidir. Dogal renkler, genellikle maddelerin 6z
yogunluklarina bagli olarak belirginlesirken, cevresel faktérler de (Uretim teknikleri, depolama
kosullar, ortam sicakhd vb.) gida rengini etkileyebilmektedir. Bununla birlikte, dogal olmayan
renkler, 6zellikle gida boyalari, Grinlerin gérsel cazibesini artirmak amaciyla yaygin bir sekilde
kullanimaktadir (Sengll & Adabali, 2023, s. 945). Ancak gunumuzde 6zellikle gida pazarnda
dogallik algisinin én planda olmasiyla birlikte, algler ve yosunlar gibi dogal kaynaklardan elde
edilen boyalar daha ¢ok tercih edilmektedir. Ayrica, renklerin psikolojik etkileri de gastronomik
acidan dikkate alindiginda, belirli renkler, tUketicilerin duygusal durumlar Gzerinde farkl etkiler
yaratabilimektedir. Bu da gida secimleri ve tUketim deneyimlerini sekillendiren 6nemli bir
faktordUr (Coskun & Sahin, 2024, s. 159).

Tablo 1. Renklerin gastronomik acidan anlamlar

Renkler Gasitronomik Agidan Anlamiari

Beyaz Gidalarin dondurulmus Urdnler icin safidi ve saghdr temsil etmektedir.
Sarn Yemek yeme istegine arttinci bir 6zellige sahip olmaktadir.
Siyah Siyah renk tUkefticilerde karanlik, sagliksiz, bayat, itici olarak alglanmaktadir. Fakat son

zamanlarda renklendiricilerle yapilan siyah yiyecekler ise tUketiimektedir

Yesil Dogay ve canliigi anmsattidi icin beynimizde saglikll hayati animsatarak sebzeleri ve lif
orani yUksek gidalar canlanmaktadir.

Mavi istah kapatici olarak goérilmektedir. Cok fazla mavi renkli yiyecek olmadidi ve hos
karsilanmadigi igin de yiyecek renklendirirken en az bu renk secilmektedir.

Mor Mor canli bir renge sahip oldugundan gorsellik acisindan ilgi gérmeye baslamistir.
Antioksidan acgisindan zengindir, kalp rahatsizliklanna karsi etkin ve kani temizledigi de
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sOylenmektedir. Bu sebepten sadlikl yiyecekler icerisine girdiginden saglikli beslenme frendi
kategorisinde sayilmaktadir

Kirmizi Diger sicak renkler gibi istah acicilardan sayilmaktadir. Bu sebeple yerli ve yabanci yemek
isletmeleri logolarnda bu rengi kullanmaktadir. Bu renk muUsterinin satin almasini tesvik
etmektedir.

Kaynak: Turizm gUnlUgU turizm ve seyahat gazetesi, 2021

Kisilerin renk secimlerine baska baz faktérlerin de etkileri bulunmaktadir. Bunlar:

Fizyolojik Faktérler: Yas ilerledikce bireylerin yasam tecrGbeleri ve cevresel etmenlere
bagdll olarak renk algisi degismektedir. Bunun disinda, cinsiyet de renk tercihlerini etkileyen
onemli bir faktérdur. Kadinlar genellikle kirmizi, pembe, mor ve tonlarini tercih ederken, erkekler
daha koyu tonlara, érnegin bordo, kahverengi, siyah gibi renklere ydonelmektedir (Cukur, 2011,
s. 27).

Aclik Diizeyi ve Istah: Aclik, beslenme ihtiyacini gdsteren bir fizyolojik uyandir ve kisilerin
aclik dUzeyleri, duygusal durumlarina gére renk secimleri farkliliklar gésterebilmektedir. Ayni
duygusal durumdaki kisiler bile farkl aclik seviyeleri ve davranislar sergileyebilmektedir (Serin &
Sanlier, 2018, s. 139).

Kisisel Yeme-icme Reaksiyonlari: Bireylerin renk secimlerini etkileyen bir diger faktor ise
kisisel yeme icme reaksiyonlar ve bireyin bu dogrultuda verdigi tepkilerdir. insanlar, saglikli ve
dogal gidalar tercih etmeye 6zen gosterir, bu da saglkll yasamin devamli hale getirebilmek
icin dnemlidir (Kyutoku vd., 2012, s. 215).

Psikolojik Faktorler: Degerler, bireylerin tutumlarnni ve tUketim aliskanliklanni sekillendirir,
cUnkU degerler tutumlardan daha énceliklidir. Kisilik ise, duygusal, zihinsel ve sosyal dzelliklere
bagl olarak farklh  davraniglar  sergilenmesine  yol acmakta ve gida tercihlerini
cesitlendirmektedir (YUce & Kerse, 2018, s. 149).

Sosyal Faktorler: Bireylerin sosyal sinifi, aile ve ¢cevreleri tarafindan sekilenmektedir. Sosyal
siniflar, eg@itim dUzeyi ve gelir gibi faktdrlere goére farklilk gdstermekie ve bu faktérler gida
tercihlerini etkileyebilmektedir (AkgUn, 2010, s. 155).

Duyusal Algilama ve Algi Cesitleri

Duyusal algllama, bireylerin  cevrelerinden gelen uyarlarn, beyinleri araciigiyla
anlamlandirarak anlaml bir deneyime dénustirme surecidir. Gastronomi baglaminda, bu
algllama, 6zellikle gida tUketimi sirasinda, tat, koku, gérinUs, dokunma ve isitme gibi duyular
araciligyla sekilenmektedir. Gida algsi, yalnizca fiziksel &zelliklere dayal bir deneyim dedil, ayni
zamanda duygusal ve psikolojik faktérlerden de etkilenmektedir. Bu nedenle duyusal algi, bir
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kisinin yedigi yemegin lezzetini, tazeligini, kalitesini ve hatta sunumunu nasil degerlendirdigini
belirlemektedir (Ucuk, 2023, s. 7).

Gastronomik acidan, duyusal algi cesitleri; tat, koku, gorsel, doku ve isitsel algi olarak bes
baslik altinda degerlendiriimektedir.

Tat Algisi: Gida ile temas edildiginde dilde olusan tat hissiyatidir. Tat algisi, bes temel tat
duyusuyla siniflandirilir: tath, tuzlu, eksi, aci ve umami. Bu tatlar, gida secimlerini dogrudan
etkileyerek tUketicinin tercihlerini sekillendirmektedir (Haykir, 2021, s. 1364).

Koku Algisi: Koku, tatla gUclU bir sekilde iliskili olup, yiyeceklerin cekiciligi Uzerinde dnemli
bir etkiye sahipfir. insanlar, koku duyusunu kullanarak bir gidanin tazelidi, kalitesi ve hoslugu
hakkinda bilgi edinmektedir. Ayrica, koku algisi, tat algisini da zenginlestirir, cOnkU tat ve koku
birlikte deneyimlenmektedir (Tarhan & Korkmaz, 2023, s. 292).

Gorsel Algri: Gida renkleri, sekilleri, sunumu ve gorsel cekiciligi, bir yemegin begenilip
begdenilmeyecedi Uzerinde bUyUk bir etkiye sahiptir. Renkler hem estetik bir deger sunar hem
de gidanin taze olup olmadigini géstermektedir. Bu nedenle gdrsel algl, tUketici davranisini
dogrudan etkileyen énemili bir faktérdUr (Poslon, Kovacevi¢ & Brozovié, 2021, s. 42).

Doku Algisi: Gida ile agizda temas edildiginde ortaya ¢ikan dokusal his, yemeklerin kabul
edilebilirligini etkiler. Doku, yemegin ne kadar yumusak, sert, pUrUzlU veya kremsi oldugunu
belirlemekte ve bu &zellik, bireyin gida tercihlerine etki etmektedir (Dogan, 2023).

isitsel Algi: Gida sesleri, dzellikle cigneme sirasinda duyulan sesler, yemek deneyiminin bir
parcasidir. Ornegdin, citir bir atistirmalik ya da gevrek bir gida, isitsel algi yoluyla daha olumlu bir
deneyim yaratabiimektedir (Ozmen & Deniz, 2024, s. 552)

Sonuc¢ olarak, duyusal algilama, gida tiketiminde sadece fiziksel degdil, ayni zamanda
psikolojik ve duygusal boyutlan da kapsayan karmasik bir sirectir. Gastronomik deneyimler, tUm
duyulann  etkilesimiyle sekilenmekte ve tUketicinin  gida  tercihlerinin,  algilannin
yonlendirilmesinde kritik bir rol oynamaktadir.

Renklerin Duyusal Algilama Uzerine Etkisi

Gida renkleri, bireylerin duyusal hislerini uyandirmak ve beklentilerini karsilamak acisindan
6nemli bir rol oynamaktadir. Hedonik acidan, gida renkleri; kGItUr, yasam tarzi, psikolojik durum
ve kisisel ozellikler gibi pek ¢ok faktérden etkilenmektedir. Her kUItUr, renkleri farkl sekillerde
anlamlandirmakta, bu da kisilerin renk beklentilerini ¢cesitlendirmektedir. Arastirmalar, yiyecek
ve iceceklerdeki renk fonlamalarnnin degismesinin, bireylerin deneyimlerini olumlu ya da
olumsuz yonde etkiledigini géstermektedir (Celik & Evren, 2024, s. 378). Ayrica, dogal olmayan
renklerle boyanmis gidalar genellikle lezzetsiz alglanmakta ve gdrsel acidan tatmin edici
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olmayan Urunlerin tUketimi, baz bireylerde rahatsizlik ve hastalik hissi yaratabilmektedir (Hoegg
& Alba, 2007, s. 493).

Bireyler icin artik yeme icme eylemi hos vakit gecirme, vakit degerlendirme, es, dost,
akraba, yakin cevre ile birlikte anilar kazanma durumuna evrilmistir. Gastronomi akimlar son
zamanlarda ragbet gérmeye baslamistir. Trend olan akimlardan bazilan da, siyah ekmek, mor
baklava gibi renkli gidalardir. TUketiciler gecgmiste renklendirilen gidalardan kacginirken yakin
gecmiste renklendirilmis UrGnler daha cok ragbet gérmeye baslamistir (Celik, 2021).

Renk, bireylerin hayal glclnuU, soyut disuncelerini ve duygusal dinyalarini sembolize
eden dnemli bir kavramdir. Gastronomi alaninda, renklerin kullanimi, &zellikle gida pazarlama
stratejilerinde, tUketicilerin ilgisini cekmek ve onlar ikna etmek amaciyla yaygin bir sekilde
manipUle edilmektedir. Renkler ve bu renklerin kullanilmasiyla olusturulan markalar, tUketiciler
Uzerinde bazi dUsUnceler olusturmaktadir (Sekil 1). Néropazarlamacilar, bes duyuyu harekete
geciren stratejilerle tUketici davranisiarini etkileyerek markalarnn kazang saglamasina yardimci
olmaktadir. Duyusal pazarlama ve ambalagj algisi, tUketicilerin GrunU alma kararlarini olumlu
yonde etkiler. Gérme, koku, duyma, tat alma ve dokunma gibi duyusal algilar, tUketiciyle
kurulan baglantinin gicUnU artirmaktadir (YUcel & Cubuk, 2024, s. 229). Aynca, magaza, AVM,
sUpermarket ve restoran gibi alisveris ortamlannda muzik, koku ve ambiyans gibi faktérler,
tUketicinin alisveris istegini canlandirarak satin alma kararini tesvik etmektedir (Gélemezli, 2022).
Kurumsal firmalar, UrUnlerinin ambalaji, magaza tasarmi ve ortamin atmosferi gibi unsurlarda
renklerin psikolojik etkilerinden faydalanarak, tUketicilerin bilingli ya da bilingsiz sekilde
secimlerini ydnlendirmeye calismaktadir. Renkler, insan psikolojisi Uzerinde duygusal ve zihinsel
etkiler yaratarak, tUketicilerin gida deneyimlerini sekillendirir. Bu baglamda, renk algisi, 6zellikle
gastronomik UrGnlerin algilanisi ve tUketici tercihlerinin olusumu acisindan bUyUk bir dneme
sahiptir (Birol, 2023, s. 161).
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KOYU .
MOR - YESIL
KIRMIZI  PEMBE MAVi S

ANLAM: ANLAM: ANLAM:
Ask Ruh Icgiidii
Sakinlik Perspektik Sicaklik
Sicakhk Igerik Igten
Uzunvadeli Kontrol Ses
Sayg1 Saptama Optimist
Kadins1 Modern Dogaglama
Igiidiisel Hedef Sosyal
Ozen Bilingli Disadoniik
Iddial: Acik
Hassas

Sekil 1. Renklerin olusturduklan dUsunceler

Kaynak: technogezgin, 2024

3. Yontem

Bu calismada, renklerin gida algisi Uzerindeki etkisini incelemek amaciyla, kirmizi, mor,
mavi, sar, yesil, siyah, acik san olmak Uzere toplamda yedi farkll renkte kurabiye ornegi
kullaniimistir. Kurabiyelerin duyusal ozellikleri, tat, gérinUs, koku, doku, yapiskanlik, sertlik ve
genel kabul edilebilirlik gibi kriterler Uzerinden degerlendiriimistir. Calismada, 5 erkek ve 5
kadindan olusan 10 egditimli panelistten olusan bir grup ile duyusal analiz yapilmistir.
Panelistlerden, renk secimlerine midahale edilmeden, her bir kurabiye 6rnegini tatmalarn ve
belirlenen duyusal &zelliklere gére 9'lu Likert dlcegdi kullaonarak puanlama yapmalar istenmigtir.

Recetelerin Olusturuimasi

Calismada hazirlanilan Grinler renklerine gére ayriimistir. Tablo 2'de kullanilan malzemeler
ve gramaijlar verilmistir. Recetedeki gramajlar ayni olmakla beraber sadece gida boyalarinin
renkleri degismektedir.
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Tablo 2. Calismada Uretilen Grunlere ait kodlar ve kullanilan malzemeler

Urin Kodu | Kullanilan Malzemeler

Kirmizi 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Allura Red
E129 kirmizi foz gida boyasi

Mor 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Amaranth
mor toz gida boyasi

Sarn 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Tartrazine
E102 san toz gida boyasi

Yesil 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Pea Green
E142 yesil toz gida boyasi

Mavi 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Brillant Blue
E133 mavi toz gida boyasi

Siyah 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz, 0.05 gr Black PN E151
siyah toz gida boyasi

Acik Sar 250 gr Tam bugday unu, 80 gr tereyagdi, 80 gr pudra sekeri, 1 gr tuz

Un ve tereyad creaming metodu ile yumusak bir hamur elde edilip, pudra sekeri, tuz ve
gida boyasi eklenmistir. Hamur 15 dakika +4°C'de dinlendiriimistir. 20 gramlik bezelere ayrilip,
6nceden 170°C’de fansiz firnda 10-12 dakika pisirilmistir. 5 dakika dinlendirilip, ilik servis edilmistir.
Arastirma sonucunda elde edilen UrUnler Sekil 2'de gdsterilmistir.

Sekil 2. Kurabiye hamurlarinin ¢ig ve pismis gorselleri (A: Renklendirimeden 6nce kurabiye
hamurlari, B: Renklendirilmis ¢ig kurabiye hamurlan, C: Pisirilmis renkli kurabiye hamurlarn)
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Duyusal Andliz Degerlendirmesi

Arastirma kapsaminda farklirenklerde 7 ¢esit kurabiye Uretilmis ve egitimli panelistlerle (n=
10) duyusal analiz gerceklestiriimistir. Panelistlere verilen duyusal analiz dlceginde ?'lu likert
Olcedi kullanimis ve katiimcilardan tatmis olduklan UOrGnlere; tat, gérinUs, koku, doku,
yapiskanlik, sertlik ve genel kabul edilebilirlik kriterlerini géz 6ninde bulundurarak 1 (cok k6tU)
ile 9 (cok iyi) arasinda puan vermeleri istenmistir. Tat ile ilgili olarak adizda birakilan izlenim,
gorinus ile ilgili homojen renk, kabariklk ve ylUzeyde catlamalar, koku ile ilgili tazelik ve zengin
aroma kokusu, doku ile ilgili gevreklik, yapiskanlik ile ilgili nem duzeyi, sertlik ile ilgili kinlma ve
cifirllk duzeyi ve genel kabul edilebilirik ile ilgili tatmin olma ve tekrar tUketme istegi
degerlendirilmistir.

Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler SPSS 27 (Statistical Package for Social Sciences for
Windows) programi kullanilarak analiz edilmistir. Duyusal analiz degerlendirmelerinin her renk
kurabiye tOrOnUn aralanndaki iliskilerin incelenmesi amaciyla, Spearman Korelasyon testi
uygulanarak anlamli farkliliklar (p<0,05) olup olmadigi tespit edilmistir. Bu test, &zellikle
parametrik olmayan veriler icin uygun olan bir ydntem olup (Akoglu, 2018, 5.92), renk ve duyusall
ozellikler arasindaki iliskiyi belirlemek icin kullanimigtir.

4. Bulgular

Egitimli panelistlerin farkl renkteki kurabiyelerin duyusal 6zellik yanitlanni karsilastirmak icin
Spearman Korelasyon testi uygulanmis, anlamli farklilk (p<0,05) olup olmadigi tespit edilmistir
(Tablo 3).

Tablo 3. Duyusal analiz alt boyutlarinin tUm renklerde ortalama degerlerinin betimleyici

istatistikleri

Tat GorlnUs Koku Doku Yapiskanlik Sertlik Genel
Renkler N X ss X ss X Ss X ss X ss X Ss X ss
Kirmizi 10 | 7,900 | 1,100 | 7,900 | 1,969 7.60e | 1,173 | 8,000 | 1,247 | 6,800 | 2,043 | 6,90e | 2,079 | 820 | 918
Mor 10 | 820« | 1,135 | 8,20 | ,789 7,100 | 1,663 | 8,10e | ,737 7,000 | 2,054 | 7,00e | 1,154 | 8,400 ,699
Sar 10 | 7,900 | ,994 7,900 | 1,287 7,400 | 1,264 | 7,80 | 1,229 6,600 | 1,776 | 6,50 | 2,223 | 7,900 1,100
Yesil 10 | 7200 | 1,229 7,500 | 1,354 | 7,500 | 1,354 | 6,80c | 1,619 7,500 | 1,178 | 6,80 | 1,988 | 7,400 1173
Mavi 10 | 6,80 | 1,549 7300 | 1,418 | 6,60e | 1,577 | 7,100 | 1,728 | 6,400 | 2,170 | 6,20° | 2,347 | 6,90 1,911
Siyah 10 | 7,100 | 1,370 | 5,50 | 2,121 7,000 | 1,333 | 7,40 | 1,173 | 7,00e | 2,000 | 7,00e | 1,333 | 7,200 1,135
Sade 10 | 7,800 | 1,135 7300 | 2,163 | 7,500 | 1,433 | 6,70 | 2,057 | 6,80 | 2,780 | 6,400 | 2,065 | 7,400 1,712
Ortalama | 10 | 7,550 | ,629 7370 | 738 7,200 | 1,174 | 7,40¢ | ,820 6,872 | 1,65 6,682 | 1,273 | 7,620 71

abe: Ayni sUtunda ayni harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki fark anlamli degildir (p>0,05)
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Tablo 3'te goésterildigi gibi; tat boyutunda en yUksek ortalamanin mor renkte (8,20), en
dUsUk ortalamanin ise mavi renkte (6,80) oldugu belirlenmis; gérinUs boyutunda mor renk en
yUksek ortalamayr (8,20), siyah renk ise en dUsUk ortalamayr (5,50) almis, genel kabul
edilebilirlikte ise, mor renk en yuksek (8,40), mavi renk ise en dUsUk ortalamaya (6,90) sahip
olmus, ortalamalar arasindaki farkin anlaml oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Koku boyutunda
kirmizi renk en yuUksek (7,60), mavi renk ise en dusUk (6,60) ortalamaya sahipken; doku
boyutunda mor renk en yUksek ortalamayi (8,10), acik san renk en disUk ortalamayi (6,70);
yapiskanlik boyutunda yesil renk en yUksek (7,50), mavi renk ise en dusUk ortalamay (6,40);
sertlik boyutunda mor ve siyah renkler en yUksek (7,00), mavi renk en dUsuk ortalamayi (6,20)
go6stermis, ancak farklar anlamli bulunmamistir (p>0,05). Farkli renklerdeki kurabiyelere ait
duyusal puanlarnn ortalama degerleri Sekil 3'te veriimistir.

Genel Goriinlis
Sertlik Koku
Yapiskanlik Doku
— Kirmizi ——Mor Sart  ——Yesil
——Mavi —Siyah Sade

Sekil 3. Farkl renklerdeki kurabiyelerin ortalama duyusal puanlarinin radar grafigi
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5. Tarhsma

Renk algisi ve buna bagl olarak olusan deneyimler, bireyin zihinsel sUreclerinde adeta bir
yapboz gibi birbirini famamlayan unsurlann birlesmesine yol acarak, gecmis deneyimlerin
netlesmesini saglar (Kayiskiran & Emiroglu, 2024, s. 62). TUketici odakl bir yaklasim benimseyerek,
bireylerin tercihleri dogrulfusunda uygun renk secenekleri sunmak, isletmelerin tUkeficileri
Uzerinde olumlu ya da olumsuz algilar olusturmasina neden olabilmektedir. Turizm isletmeleri ve
restoranlar, ambiyans vyaratirken; orfamin ses dUzeni, kullanilan renkler, kontrastlar ve
yogunluklar gibi duyusal unsurlarn dikkate alarak, tUketicilere saglikli ve keyifli bir yeme-icme
deneyimi sunmayi hedeflemelidir (Kumas & Bilgili, 2024, s. 167). Bu unsurlann dogru bir sekilde bir
araya getiriimesi, muUsterilerin memnuniyetini artirarak, onlarda olumlu bir deneyim algisi
yaratacaktir. Gida ambalajindaki renklerin de, gida tercihleri ve satin alma kararlarini etkiledigi
go6rUimektedir. Duyusal pazarlama acisindan ambalaj algisi tUkeficilerin OrGnU tercih etme
Uzerine olumlu kararlar almasini saglamaktadir (Shahid, Paul, Gilal & Ansari, 2022, 5.1402).

Yapilan calismalarda renklerin tabaklardaki yemek Uzerindeki tat ve lezzet algisi ile
baglanti kurdugu bildiriimektedir. Tarhan ve Korkmaz (2023, s. 289), duyusal unsurlarin tat
algisina eftkisi gastrofizik baglaminda incelemis ve bireylerin kisisel tat deneyimlerinin gorsel ve
isitsel etmenlerle farkllasabilecegini rapor etmislerdir. Bir baska calismada, ayni yemegin farkl
renklerde sunulmasinin tuketicilerin lezzet ve tazelik algisint deistirdidi, kirmizi ve sar tabaklarda
sunulan yemeklerin daha fazla tOketildigi bildiriimistir (Raghubir & Green, 2006, s. 271). Aktirk
(2024), renklerin porsiyon algisi ve istah Uzerinde arttinc bir etki yarathigini rapor etmistir. Bununla
birlikte, renk ve doku yemek kalitesi Uzerindeki alglyr dnemli dlcUde etkilemektedir (Karaca,
2024). Renk kontrastlarinin da yemeklerin estetik cazibesini artirarak tat algisini ve memnuniyeti
pozitif ydnde etkiledigi bildirimektedir (Sen, 2023, s. 618). Yesil ve mavi renklerin sakinlestirici,
kirmizi ve sar renklerin ise uyanci etkiler yarattig belirenmistir (Maghraby, Elhag, Romeh,
Elhawary & Hassabo, 2024, s. 361). Labrecque ve Milne (2013, s. 720) 'de mavi ve yesil renklerin
saglikla iliskilendirildigini ve kirmizi ile sarn renklerin daha cok istah acici yiyeceklerle
bagdastinldigini bulmuslardir. Yesil renge gastronomik acidan bakildiginda dogayi ve canliidi
animsatmakta, bu sebeple saglikl yemegi cagnstirmaktadir. Kirmizi ve yesil renklerin taze
gidalarla, gri ve kahverenginin ise dusUk kaliteli gida algisiyla iliskilendirildigini fespit etmistir. Mavi
renkli gidalarn tUketiciler tarafindan daha az ¢ekici bulundugunu ve mavi rengin genellikle
dogal gida kaynaklarinda bulunmadidr icin hos karsilanmadigr bildiriimektedir (Varela & Ares,
2012). Elliot ve Maier (2014, s. 98)'da kirmizi ve sari renklerinin istah agici etkisi oldugunu, mavi
rengin ise istahi baskiladigini gdstermistir. Mevcut calismada da, literatUrle uyumlu olarak mavi
renkli kurabiyelerin tat ve genel kabul edilebilirik boyutlannda en dustk ortalamaya sahip
oldugu bulunmustur (p<0,05). Kirmizi ve san renkli kurabiyelerin genel kabul edilebilirik puanlar
ortalamanin Uzerinde bir deger gosterse de fark anlamli bulunmamustir (p>0,05).
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Oregon Universitesi’'nde yapilan bir anket calismasinda, kirmizi ve turuncu renklerin tatl,
yesil ve sarinin eksi, beyazin tuzlu, siyahin ise aci tatla iliskilendirildigi tespit edilmis, sar rengin
istah acici ézelligi vurgulanmistir (Koch & Koch, 2003, s. 238). iki bin katilimct ile yapilan bir baska
calismada, yesil ve san renklerin eksi, pembe, turuncu ve kirmizi renklerin tath, beyaz ve gri
renklerin tuzlu, siyah ve kahverenginin ise aci tadi cagnstirdidi belirtilmistir (Spence 2015, s. 21).
Benzer sekilde icli ve Copur (2008), kirmizi ve sar renklerinin tatl gidalarla iliskilendirildigini ve
tatllik algisini artirdigini ortaya koymustur. Spence (2024)'de, kirmizi renkli gidalarnn daha ¢ekici
bulundugunu ve bu rengin eneriji ile iliskilendirildigini vurgulamistir. Mevcut arastirma da yapilan
bu calismalarla benzerlik gbstermekle beraber, kirmizi renkli kurabiyeler ortalamanin Uzerinde
puanlar almis, 6zellikle koku boyutunda daha yUksek tercih edilebilirlik sagladigi halde bu fark
anlamli bulunmamustir. Bununla birlikte, mor renkli kurabiyelerin tat olarak en yUksek puani aldigi
gorilmektedir (p<0,05). Mor renkli gidalarin antioksidan iceriginin yUksek oldugunun bilinmesi,
son yillarda &zellikle Mormiks gibi UrGnlere artan talep bu secimin olusmasini aciklamaktadir.

Renklerin gida tadi Uzerindeki dogrudan eftkisini inceleyen Wan vd. (2014 s, 7) renk
degisimlerinin yiyeceklerin tath veya tuzlu olarak algilanmasini sekillendirdigini belirtmistir. Asya
ve ABD'deki katiimcilara 11 rengi tatlarla eslestirmelerini istemis ve siyah rengin aci, yesilin eksi,
pembenin tatl, beyazin ise tuzlu hissi verdigi sonucuna ulasmislardir. Bu calismada siyah rengin
yemek gérinusu Uzerinde cok dusUk puanlar aldigr gérilmuUstUr. Bunun sebebinin, Grinun tatl
kurabiye olmasi ve siyah rengin daha cok aciyr cagristirmasi oldugu dUstnUlmektedir.

Sonug¢ olarak, renklerin 6nemi, mutfak alaninda da diger bircok sektérde oldugu gibi
bUyUk bir yer futmaktadir. Renkler, yalnizca marka degeri, imaj ve kimlik olusturma acisindan
degil, ayni zamanda mutfak ve yeme icme deneyiminde psikolojik ve fizyolojik anlamlar
tasimaktadir. insanlarin gida tiketimi Uzerindeki renklerin psikolojik etkileri, yeme davranislanyla
dogrudan iliskilidir. Son yillarda, tUkeficiler farkl ve yenilikci yeme icme deneyimleri arayisina
girmistir. Gecmiste yiyecek ve icecek, temel bir intiyac olarak gorGlurken; gunimuUzde teknolojik
gelismeler, artan refah seviyeleri ve toplumsal seyahat egdilimlerindeki degisimle birlikte, yemek
kOItOrG sosyal bir deneyim ve ihtiyac halini almistir. Renkler, gidalann gorsel cazibesini
tamamlamanin &tesinde, lezzet ve tat algisiyla da baglanti kurmaktadir. Gidalarin renkleri,
insanlann onlarn "tUketilebilir' veya "tUketilemez" olarak degderlendirmesinde dnemli bir rol
oynamaktadir. Gercekci ve dogal renklere sahip gidalar genellikle daha givenli algilanirken,
yapay ve abartili renkler, tUkeficilerde guvensizlik uyandirabilmekte ve psikolojik olarak saglik
endiselerine yol acabilmektedir. Bu baglamda, gidalarnin kalitesinin algilanmasinda renk, dnemli
bir belirleyici faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Gelecekte yapilacak calismalarda, tUketicilerin renk algilarn ile tat deneyimleri arasinda
baglantiyr kavrayabilmek icin farkli kUltUrel ve demografik ézellikler arasinda karsilastirmali
calsmalar yapilmasi olumlu katkilar saglayacaktir. Renklerin sadece lezzet algisi Uzerindeki
ydénune dedil, tiketici memnuniyeti, marka algisi ve sadakat gibi psikolojik unsurlarina da énem
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verilip bu dogrultuda incelemeler yapiimasi ve sonuclarin isletmelerin pazarlama stratejilerinde
kullaniimasinin literatUre ve sektére dnemli katkilar sunacagr disinulmektedir.
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