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GIDA RENKLENDIRICILERI VE
OZELLIKLERI

Meryem GOKSEL SARAC!

1.Giris

Gidalar beslenme amaciyla kullanilan Grtnlerdir. Eski tarihlerde beslenme
sadece besin ihtiyacinin karsilanmasi iken gliniimiizde beslenme ihtiyacinin kar-
silanmasinin 6tesine gecmistir. Uriinlerin gorsel ve duyusal acidan sahip oldugu
oOzellikler tiketici tercihlerini etkilemektedir. Duyusal agidan kabul edilebilirligi
ise cesitli faktorler etkilemektedir. Bu faktorler arasinda, ilk asamada Urin he-
nlz tadilmadan gorsel ogeler ile tercih edilebilirliginin belirlendigi fiziksel fak-
torler (sekil vb.) ve renk parametreleri 5nem kazanmaktadir. ilk asamada yenme
duygusu uyandiran Uriin daha sonra tat ve aroma gibi diger etkenler igin de-
gerlendirilebilmektedir. Bu kapsamda, gidalarin tercih edilmesinde bahsi gecen
etmenler cok 6nemli olmaktadir. Ote yandan degisen diinya sartlari ve yasam
kosullari nedeniyle islenmis Uriinlerin tiketiminin yayginlasmasi, tiiketicilerde
orjinaline yakin Urin tercih etme noktasinda arayislar olusturmustur.

Gidalar isleme ve paketleme sirecglerinde farkh proses basamaklarina tabi
tutulmaktadir. Yiksek sicaklik ve basing, gerceklesen kimyasal reaksiyonlar, ila-
ve edilen katki malzemeleri, ambalajlama siirecleri ve malzemeleri gibi bircok
etken gida GrGndndn islendigi andaki renginde zamanla degisime neden olmak-
tadir. Bu degisim islenme aninda olabilecegi gibi depolama siiresince de gercek-
lesebilmektedir. Ureticiler icin dncelikli miidahale, renk ve diger tiim bozulma
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